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9»ein innigfter SBunfdfj toäre e3, bafc mein 93udfj 



mit bem Sinne aufgenommen ttriirbe, mit bem id() e3 
gegeben ljabe; mein Seftreben war nur, ©enjenigen mit 
meinen toemgen, aber praftifd(jen ftetmtnijfen beljilftidf) 
ju fein, meldte nidjt in ber ßage ftnb,. fodjen lernen ju 
fönnen, unb bodfj lochen müffen. 

meine Erfahrung mit SSerläfjIicijfeit ge= 
tmffenljaft öorgelegt $abe, bafür bärge idfj; belegen bitte 
iä) auä), ftd) genau barnaclj ju galten, unb fid) bie 
«einli^feit ber Sfüdje unb ftüd^engerät^e , fo toie ber 
baju erforberlidfjen SJod)artifel befonbera angelegen fein 
ju laffen. 

(£$ wäre beä ©efdjmadteS roegen t>ort!jeilf)after, tJIeifdfj 
unb ^teifd^gattungen nidfjt auSjumafdjen , allein id& jog 
bie 9leinKd(jfeit jeberjeit öor unb fanb ju meinem (Slüdt 
burdO bie lange SReilje meiner 3)ienftjaf)re meine P. T. 




II 

$)ienftgeber au£ verriebenen ©tänben mit meiner ftodj= 
metfjobe immer jufriebengeftellt. 

3um ©djluffe bitte id) meine verehrten Stbneljmer, 
im Vertrauen auf iljre !iKadf)fidf)t , fid) mit bem einfachen 
3nf)alte meines 33ud^eS p begnügen, ba id) nidjt auf 
ben fdjönen ©tyt ber (Spraye, fonbcrn auf bie 33er = 
läfclidifeit meiner Sodjmetljobe gefe^en ^abe. 

fiatljarina Streber. 
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#n einer Äafferole wirb ber 33oben mit 9Rart belegt, 
fclattweife gefd^nittene 3wiebeln, Kein jerljacfte ©Uppenbeine, 
ein Heines ©tü<f ©aftfleifd), ein ©tücf ßalf Stocken, ein 
©tücf StinbSleber, ein ©tücf gelbe 9tübe unb Sßeterfilie, nnb 
öon jeber ©orte @ewürje einige Äöroer baju gegeben, bie 
Äafferole mit einem 5Decfel bebedt nnb anf bie l)eiße SRafdjine 
gefteHt. SEBenn eS bann einpgeljen anfängt, wirb öon 3eit 
ju 3^t eine gfleifdjftfppe jugegoffen, mtb wenn eS üotttom= 
men eingegangen ift, mit einer gnt Oermten gleifdf)fuppe 
troll aufgegoffen. hierauf laffe man eS einige ©tunben lang* 
fara fodjen, ne^me ba§ Srett nnb ben ©djaum rein ab, laffe 
eS burdj ein feinet ©ieb lanfen nnb übergieße e$ nod) ein* 
mal in einen Xopf, bamit ber ©afc jurüdbteibe unb bie 
©uppe oollforamen Üar fei. 

U aif er * £ dj ö b er l. 

(5$ werben 14 S)efagr. ©ntter flaumig abgetrieben, 
3 Söffet tjott 3Mä) bajugerü^rt unb 7 ©ierbotter, 12 Sefagr. 
äßeljl uebft etwas ©al$ eingerührt, fowie uon 7 (£ierflar ber 
















anSgefcJjmierte nnb mit 9flel)l ausgefällte 2Rinut = Saff erole 
fingerbicf eingefüllt, in mittelmäßiger $ifce gebaden, geftürjt 
nnb ausgefüllt. 3hm fann man eS in beliebige gorraen 
fdjneiben ober auSftedjen unb in bie angeridfjtete ©uppe geben. 

Semmel - Sdjöberl, 

17 Vi ©efagr. SSutter werben flaumig abgetrieben unb in 
felbe 6 abgeriebene, würflig gefdjnittene , ^^jlg $ er f^ 
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Semmeln nebft 10 ©ierbottern , etwaä ©alj unb eine 9ftef* 
ferfpijje tott fein gefdjnittener grüner Sßeterfilie eingerührt; 
bann wirb and 10 ©ierflar fefter ©d)nee gefdjlagen unb ein« 
gemifdjt; eingefüllt, gebacfen unb angerichtet wirb eä tüie baä 
ftaifer - ©Robert. 

Seiet: .»ttttiit. 

56 2)efagr. ÄalbSteber werben gefdjabt unb fein ge- 
f dritten, bann grüne, fein gefdjnittene 5ßeterfttie, liebeln 
unb SKajoran mit etwas SSutter anpafftrt, big e§ riecht. 9hm 
werben 4 abgetriebene, fein würflig gefdjnittene, mit üütildj 
genefcte Semmeln mit ber ßeber unb bem Slnpaffirten ge* 
ftofcen unb burd^affirt, 14 ©efagr. SJutter abgetrieben unb 
in fetöe .biefe bimhpafjtrte Setier fammt 5 ©ierbottem, etwai 
©a4 unb ©ewürj eingerührt; ^at man in ba3 ®anje ben 
©djnee mm b J&erflar ieidjt eingemifdjt, fo wirb es m eine 
mit SSutter auägefchmierte unb mit 2M)l au8gefät)te fjorm 
eingefüllt unD im Sümnft gefaxt. 

Sinnier tun 4. SBirb e§ in eine SMo neu form gefüllt, mufe man t$ 
V 4 ©tunben, in einer SRetfform */t ©tunbe .unb in einer Meinen 
SSannelfornt >/ 4 ©tunbe im fcunft fodjen Iaffen. tiefer 3eitraum 
gitt audj für alle übrigen ©atrungen Suppen. 

SleiS ^ »ttttttt. 

©3 werben 14 SDefagr. SReiä einige 9Me mit heißem 
SBaffer au£gewafcf)en, auf ein ©ieb geteert, bamit er gut ab* 
läuft, unb in 5 SDeciliter fodEjenbe 3Jiildj eingerührt, 
bidt anfod)en gelaffen. Sann werben 7 ©efagr. Söutter ein* 
gerührt, ber tftete in einen SBeibling gegeben, unb wenn er 
Dottfommen auSgefühlt ift , 4 ©ierbotter , etwas ©alj unb 
HKuSfatnuß bajugerührt, ber @d)nee Don 4 gierflar leidet 
eingemifdfjt unb bann eingefüllt. 

2)a3 33adfen unb bie 8lrt ber formen tme oben. 

§trtt>JBitttuu 

©in Salbst^ ^trb in reines SBaffer gegeben, rein 
abgehäutet, mit ©aljwaffer blandjirt unb burd) ein ©ieb 
paffirt. 9hm werben 14 3)efagr. Sutter flaumig abgetrieben 
unb baä £irn, 5 ©erbotter, etwas ©als, SÖhtSfatnuft unb 



Digitized by Google 



* 3 



3 reich gemeffene 2)ecüiter toeifje, mit äTulch genefcte ©emmet 
bröfefat ht felbe eingerührt, cmdj ber ©djnee oon 5 gierflat 
leicht eiqgemifdjt unb fobann gefüllt unb gebatfen. 

§a%h®nttiu. 

3n 14 SJefagr. S3utter toirb ein Seiler öott feinge* 
fdptitteneä, gebratenes fjrfeifdj nebft 4 mit SWitch gene$ten 
©emmefit, ettoaä fines herbes*), 5 ©erbottem, ©at$ unb 
<$etoürj eingerührt unb bemfelben ber Schnee tum 5 ©ietftar 
leidet beigemifdjt. 

@tkf«8ttttht* 

©& »erben 21 SJelagr. Sutter redjt flaumig abgetrieben 
unb in btefe -6 ©ierbotter, ungefähr 2 ©eciliter (SrieS unb ettotö 
©alj tingerührt, ber ©djnee oon 5 ©erflar leidet eingemifdjt 
unb fobann in eine mit Sutter auagefchmierte unb mit ©röfeht 
au§gefäl)te SReifform entgefüllt, hierauf töfjt man es l l% ©tunbe 
baden, falt toerben, ftfneibe e8 in beliebige ©tütfe unb gebe 
fo(d)e in bie focfjenbe ©uppe, laffe fie einige Minuten auf* 
lochen, worauf bann bie ©uj>pe angeridjtet toerben faul 

SMlber - $af rfj • ßonf omme. 

©ine abgeriebene ©emmel toirb feinbtättrig gefdjnitten, 
mit 2JttW) genest, unb fo lange am geuer gerührt, bis fie 
. toie ein Seig ausfielt, worauf e3 auäfühten muf. SDann 
toerben 28 ©efagr. fätbemeS ©chnifcet abgehäutet, fein toie 
ein Seig geljadt fammt biefer ©emmel, 3V> 2)efagr. Sutter, 
ettoaä ©etoürj, ©alj, 2 ganjen ©iern unb SRuafatnufc ge* 
ftofcen, burdjpafftrt unb in einen SBeibling gegeben, too bann 
3 ©ierbotter unb beiläufig 2 SJeciliter DberS ba ju gerührt toerben. 

S)a§ ©anje toirb fobann in eine mit SButter au3ge= 
fdjmierte unb mit 3RehI au£gefäl)te SReifform eingefüllt, 
Vi ©tunbe in ®unft gelobt, geftürjt, in Stüde gefdjnitten 
unb fo in bie ©tippe gegeben. 

*) $iefe bei meuteren Söeiien üorfommenben fines herbes toerben bereitet, 
inbem man mehrere Champignons, grüne *ßeterfüie unb ^tuiebelixcoer Scöa* 
lotte (Heine rötljlidje fttoiebtl) fem jujammenjdjneibet, unb mit einem 
etüd^en ©utter, bi$ ti riedjt, anpafftrt, unb biejeS «npatftrte toirb bann 
ben Speifen beigegeben. 

1* 
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$afy * Gottf ommt. 

©3 wirb ein Setter Doli gebratenes, fein gefd)nittene5 
gteifdj mit etwas anpaffirten fines herbes *) unb einer abge* 
riebenen, mit Sttild) genefcten ©emmel geftofcen unb burdj- 
paffirt, bann 4 ©ierbotter , etwas ©alj, SUbiSfatnufe unb 
3 Vi 2)eciliter falte ©uppe ba jugerül)rt , hierauf in eine mit 
Sutter auSgefdjmierte unb mit SJleljl auSgefäljte gorm ein* 
gefüllt unb im 2)unft gefönt. 

$iU)tttr* Gonfomnti. 

SJon einem gebratenen £ufjn wirb baS fyieifc^ abgelöft f 
fammt ben Seinen geftofcen unb mit einer guten Suppe gefönt 
unb abgefeilt, £ieüon werben fobann 2 S5eciliter mit 2 ©iet* 
bottem, 2 ganjen ©iern, ©alj unb 2JtuSfatnu& abgefprubelt, 
in eine fe^r gut mit SSuttet auSgefdjmierte unb mit 3Kel}t 
auSgefäf)te 3form eingefüllt unb im SDuuft gefönt. 

Qfett ■ Gott jommi* 

2 SiatbSljirn werben tn'S SBaffer gegeben, rein abge* 
häutet, in ©aljwaffer blandjirt unb in SBürf el gefdjnitten. 

S)ann neunte man ein britteS abgehäutetes £irn, gebe 
foldjeS in mit Stattet anpafftrte Sßeterftlie unb bünfte fetbeS 
etwas ab, hierauf fpruble man in 2 2>eciliter guter 
©uppe fammt 2 ganjen ©iem unb brei 2)ottern, etwas ©alj, 
SJiuSfatnuft unb weißem Sßfeffer gut ab, ruljrc fonad) baS 
würflig gefdjnittene §xm beljutfam ein, fülle felbeS in bie 
baju befümmte gfarm unb todje es im SDunft. 

®S werben 5 Selagr. Wlefy, 3 ©ierbotter unb 4 
ganje (Eier fe^r fein abgerührt, bann 5 SDecititer Dber& 
mit ©alj unb etwaß SJiuSfatnufj eingefprubelt unb in eine 
bidjte, mit Sutter auSgefdjmierte unb mit feinem 9JZet}l auÄ* 
gefönte gönn eingefüllt unb im 2)unft gefönt. 

*; 6te$e Seite 3. 



Digitized by Google 



5 

* 



§ül)ttet * S Ä f 1 * SWoÄerUt« 

t£S wirb Don einer großen §enne bie rolje S3ruft aus* 
getöft, eine abgeriebene, in SKildj genefcte ©emmel am fteuer 
jo lange gerührt, bis fie einem £eig ähnlich ift, nnb bann 
ausgefüllt, hierauf wirb biefelbe fammt ber £ühnerbruft, 
1 ganjen Ei unb 1 Dotter, etwas ©alj, ©ewürj unb 
7 Sefagr. SButter geftofcen unb burdjpaffirt. 

9hm üerfudje man eines ; fottte eS ju feft fein, rühre 
man einige Söffet Sutterfauce baju, ift eS aber ju weich, 
fo gebe man 1 ©ierbotter ^inju. SHefe SKocferln Werben, um 
rine fdjöne gorm ju befommen, mit jwei in feiges SBaffer 
getauften Kaffeelöffeln ausgehoben, in eine mit SButter aus* 
gefdjmierte 5Kinut = ftafferole nicht gar ju enge eingelegt, 
fotfjenbeS ©aljwaffer aufgegoren, baß es baräber jufammen* 
geht, jugebedt, aufgeloht, bann mit einem SßacÖöffel heraus- 
genommen unb in einer braunen angerichteten ©nppe auf 
ben £ifd) gegeben. 

Sifilbet • gaf tfj ■ Slotf ttlvu 

StuS 56 Defagr. fülberneu ©chnifcetn, 2 mit 9ttüch 
genesen ©etmndn, 8 Vi S)efagr. SSutter, 2 ©ierbottern, 

1 ganjen ©, etwas Sali unb ©ewürj wirb ein gewöhnlicher 
$afd) oerfertiget. SluSgema^t, getobt unb angerichtet werben 
felbe wie bie #ühner «gfaf ch 5 Sloderln. 

^afth-SRoulab^ 

(SS wirb ein gewöhnlicher fjafch gemalt unb fyttion 

2 Steile auf einen Sogen weites, mit SSutter gefdjmterteS 
^ajrier mefferrücfeubicf aufgeftrieijen, ber 3. S^cil entweber mit 
t)offirter 2flilj ober &ber ober ©pinattopfen gefärbt unb 
über ben bereits aufgeftri^enen fjafd^ geftridjen. hierauf 
tutrb f elber mit einem in h^ß^ Söaffer getauchte« SKeffer 
jufammengerollt , auf einem mit SJiehl beftaubten ?ßapicc« 
bogen gut eingerollt, unb t)on biefem auf einen anbern mit 
Sutter gefdpierten Sßapierbogen gerollt, in fetben einge* 
totctelt unb in eine Doatpfanne gegeben. 

Sinn gieße man fo<f)enbeS ©aljwaffer baräber, taffe e3 
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Vi ©tunbe lochen, feihe bann baä SBaffet befjutfam weg, 
laffe bie SRoulabe auf ein SJrett ^erauSroIlen unb einige SRinuten 
m bent Rapier etngewicfelt liegen , bamit e§ tum ber 2uft 
leine braune garbe befomme; hierauf wirb baä Rapier ab* 
gelöjt, bie Stoulabe in fingerbiete ©Reiben gefchnitten unb 
fo in bie angerichtete braune ©uppe gegeben. 

7 2>efagr. Sutter »erben flaumig abgetrieben, in bie* 
felben 14 35efagr. gefönte pafftrte ©rbäpfel mit 3 ©ier* 
bottem, etwas ©atj unb SDhiSfatnuft eingerührt unb ber 
©dfjnee öon 3 ©terftar leidjt eingemifcht , bann bie SBanntt- 
form mit 93utter au$gefd§miert , mit 9Keljl auägefaht, jur 
$01fte eingefüBt unb felbeä im S)unft gefod^t. 

©riJfe^aBöttntL 

©8 werben 14 SDetagr. Sutter flaumig abgetrieben, 
unb 8 ©ierbotter, etwas ©alj unb 9Jhi§fatnug eingerührt; 
bann 7 SJefagr. weifte troefene ©emmelbröfeln nebft bem 
©djnee t>on 8 GfterKar leidet eingemifcht. 3)aS ©infutten unb 
Steden ift wie bei ben obigen. 

8»arl*2Battttel- 

14 35efagr. Sttarf werben fein würflig gefchnitten, in 
einen SBetbltttg gegeben, weich werben gelaffen unb bann 
flaumig abgetrieben, in felbeS 3 abgeriebene, fein würftig ge* 
fchnittene, mit äJlitch gene^te ©emmein, etwas ©atj unb 
4 ©ierbotter " eingerührt , fo wie ber @d£)nee öon 4 ©ierftar 
eingemifcht mtff fobann gefußt unb gebaefen. 

ÄteBS-aBattiteL 

SSon ungefähr 15 ©tüd ftrebfen unb 14 33efagr. 
SButter wirb eine ÄrebSbutter*) gemalt unb in biefe 2 2)eci* 
liter weifte, mit äfiilch gene^te ©emmelbröfel , bie auSgelöften 
feingef^nittenen ©beeren unb Schweife ber ®rebfe, 4 (£ier= 
b Otter, eine 2Jtefferftri$e öoll feingefchnittene, grüne Sßeterfitie, 
et Wa8 ©alj unb SRuSfatnuft Ieidjt eingerührt , fo wie öon 



*) £>ie Ärt bet 3ubereitung fre^e bei ben ÄiebSfpeifen. 
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5- Cfcierflar ber Schnee eingemifc^t. £at man bie SBaunelform 
mit ÄrebSbutter auägefchmiert unb mit 2ReI)l auägefätjt, \o 
wirb e$ eingefüllt unb fo in 25unft geformt, (©efyört aucf} ju 9 
ben ^aftenfu^en.) 

5 $efagr. SButter werben flaumig abgetrieben unb 
in biefe 2 abgetriebene ,. würflig gefcfjnittene unb mit SJftildj 
genefcte (Semmeln, I Seiler öoß gefc|nittene§ gebratene^ ^leifd^, 
etwas anpaffirte fines herbes*), 3 SHerbotter, 1 ganjeä ©i, 
®xrf$, aJhtgfatnul unb 1 Söffet tjoll 2Re^I eingerührt, worauf 
bann finöbet nadj beliebiger ®röf$e gemadfjt werben fönnen. 

Sitte Srten oon knobeln unb 9todtertn muffen jebod) in 
weifte ©uppe ober ©aljwaffer erngefod^t werben, bamit fie 
nicfjt beim Sodjen fd^on eine braune garbe erhalten. 

Velber ■ SnöbcL 

28 $efagr. gefdfjabte unb fein gefdjnittene Äalbäleber, etwaä 
grüne, in39utter anpaffirte5ßeterfilie, SRajoran unb3wiebel, 3 ab= 
getriebene, in SBaffer geweifte unb gut auägebrücfte ©emmein 
nebft 21 S)efagr. fein gefdjnitteneä 9JZarf werben mit einanber 
geftoften, fobann paffirt, 1 ganjeS ©i, ©alj unb ©ewürj ein- 
gerührt, mit ©emmelbröf ein befeftigt unb barauSÄnöbel geformt. 

StögetrieBeite ©Jieif * ftttttel. 

3Ran gebe 14 2)efagr. fein würflig gefdfjnittenen ©pecf 
in eine Safferole unb laffe ihn fo lange auf ber 2Rafdf)ute, 
biö er weiß ju werben anfängt; bann werben 6 abgeriebene, 
würflig gefd)nittene ©emmein mit genest, ber ©pecf 

barüber gebrannt unb gut burdjeinanber gemifd^t. 9hin werben 
7 Sefagr. Sutter abgetrieben, biefe ©emmein fammt bem ©pedt, 
3 ©iernbottern, 2 gangen Eiern, etwas ©atg unb 1 ©ftlöffel 
t>oU 2M)I in felbe eingerührt unb fobann ausgemacht. 

Drbutarc Syerf * ShtöbcK 

42 $efagr. ©pedf werben fein würflig gefdjnitten unb 
auSgelaffen, bis ber ©pecf glasartig auSfiefjt, fobann übm 

*) 8ief)e Seite 3. 



Digitized by Google 



12 abgeriebene, würflig gefdjnittene, mit 2 2)eältter 9Jlüd> 
getiefte Semmeln barübergebrannt unb gut burdjeinanbet 
gemifdjt. SJhm werben 2 ®eriliter SJiild) mit 4 ganjen (Sern 
abgefprubett, über bie ©emmein gegoffen, etwas gefallen, baä 
©anje mit wieber 2 ©eciliter 9D?e^I gilt burchgerüljrt, unb 
barauä tnöbel nad) beliebiger Oröfj geformt, 

SBetfie »r&fel*Sht3beL 

Sn 10 3)efagr. abgetriebene Sutter »erben ungefähr 3 2)m~ 
Itter weifte, in SJJildj gene^te 33röfeln nebfi 1 ganjen @i, 3 @ier~ 
bottern mit etwas ©als eingerührt, anjteljen gelaffen unb baraatö 
nufcgrofte Sttöbeldjen geformt, bie fowoljl ht bi* ©uppe, als 
audj jum ©ingemadjten t>erwenbet werben Wimen. 

Sttefe werben ganj aus berfelben SRaffa wie bie 39röfet= 
ßnöbet gemalt, mit bem Unterfdjiebe jebodj, baft ein halbes 
abgehäutetes, blandjirteS unb paffirteS Salben* nebft etwas 
wet|em Pfeffer unb 1 ßöffel t>ott weiter troefener »rifeto 
bajugerührt wirb. 

9WeljI*Siu}beL 

14 3)efagr. SSutter ober 10 Sefagr. ©chmalj werben 
fjeifc gemalt unb über 6 abgeriebene, würflig gefdjmttette, 
mit 2 ®eciliter SÖUId) gene^te ©emmein barübergebrannt; 
3 Secüiter 9Jiifch mit 1 ©ierbotter fatmnt 3 ganjen ©iern 
abgefprubelt, über biefe ©emmein gegoffen, gefallen unb mit 
3 S)eciliter 9Jiehl bef eftigt, worauf bann Snöbel geformt 
werben fönnen. 

SBerben felbe in ©aljwaffer gelobt unb mit Sfetter unb 
©emmetbröfeln abgebrannt, fo fornten fie mit t>erfd)iebenen ®at= 
tungen ©emüfe, ©aucen ober Dbftfpeifen angerichtet werben. 

Sfbgctrtebene (9m3 * ShtSbel« 

SRadjbem man 14 35efagr. SSutter flaumig abgetrieben f 
einen Söffe! Doli SBaffer, 2 ©ierbotter, 2 ganje ©ier, etwas ©als 
nebfk 2 2)eciliter ©rieS bajugerührt ^at, wirb es l U ©tunbc 
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fielen getaffen, fobamt, bcamt fie einen Sern befotranen, 
1 ©eriliter ©rieS nadjgeriifjrt unb IV* ©ürabe anjie^en 
getaffen. 

3ft btefeS gefdjeljen, fo werben fie afö Steine fötfbetdjen 
ausgemacht, V* ©tunbe fod)en gelaffen, mit einigen Coffein oott 
falten SBafferS abgefcfyretft, einige SDtinuteu jugebecft, Ijerauö* 
genommen unb fo in bie ©u#>e gegeben. 

Slbgebraunie ®rie8 * JhtBbel. 

Unter 7 ©eciliter ®rie$ werben 3 retdj gemeffene ©ecüiter in 
Sdjmalj gelb gerottete ©emmelbröfel gemifdjt, bann fein ge= 
fd)trittene Sßeterjtlie imb Stmebet in 14 S)efagr. ©djmalj 
anpafftrt nnb über biefeu ®rie$ gebrannt, gefallen unb gut 
burdjeinanber gerührt, ©obann werben 3 3>eciliter todjenbeä 
SSajfer ober 9ttn^uppe barübergebrannt unb fo gerührt, bis 
e§ einen feften Xeig bitbet, woran* Änobel in beliebiger ©röfje 
geformt nnb in *ßeterfüiemoaffer abgebt toerben, jebod) nidjt 
triele in einem Seljältnif*. 

SSerben felbe mit in Sutter abgeröftetem Swiebel ab= 
gebrannt, fo lann man fie aud) mit öerfdjiebenem ©emüfe, 
Ctrftfpäfen ober Saucen fertriren. 

\ 7 3>efagr. SReiS »erben in Ijeiftem SDSaffer gut au$* 
j getoafdjen, in 2 SJeciltter Wili) blandjirt unb ausgefüllt, 
! fobann in 14 SDefagr. abgetriebene Sutter fammt 4 ab= 
: geriebenen, gef^nittencn nnb mit 3Mä) gene&ten ©emmein 
| nebft 2 ganzen ©ent, 3 ©erbottem, etwas ©alj unb 3JhiSfai= 
bttt^e eingerührt nnb mit fo triel 9Kel)t als nöt^ig befeftiget. 

| matt * &u3beL 

Sfatdjbem man 14 SDefagt. 2Rarf fein gefdjnitten unb 
ein wenig lau werben geldffen ljat, wirb e§ redjt flaumig 
abgetrieben nnb 3 abgeriebene, fein würflig gefdjuittene, mit 
SKtldj genefcte ©emmein, 2 ©erbotter, ganje ©er nebft 
etams ©alj unb 2 (Jfelöffel Doli feine« SDieljl bajugerü^rt unb 
Johann ausgemalt. 
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&fcStfeI*fttt3bet. 

3n 14 2>efagr. abgetriebene 33utter werben 42 Stefagr. 
gefönte Ijeifj paffirte ©rbäpfel, 3 ©ierbotter, 2 ganje ©ier 
nebft einem l l% Äaffeebecherl (SrieS, eben fo mel 3Re|t unb 
etwas ©alj eingerührt, etwas ansehen gelaffen unb barauS 
Shtöbel geformt 

Scmmel4inöbcL 

SSenn man 14 Scfagr. SButter abgetrieben f)at, werben 
5 Semmeln fein würflig gefdjnitten, mit 3Mä) genest, unb 
biefe 33uttcr mit 3 Sierbottem, 2 ganjen @iem, etwas ©alj, 
einem ßöffel öott 2Re^I unb wei&en Sröfetn in bie Semmeln 
eingerührt, fobann mit 2M)l ausgemalt. . 

mtf)U9lodttlu. 

®S werben 14 SDefagr. 33utter abgetrieben, 3 (£§IöffeI 
t)oß falter SDttld) unb nach jebem ßflffet SWitch ein Söffet boH 
9M)I eingerührt, bann 3 ganje gier, 2 ©ierbotter, etwas ©als 
baju gerührt, mit ÜJleht befeftiget unb mit einem gfclöffel in 
bie forfjenbe ©uppe eingelegt. 

2eBct = 91 o rt crltt • 

56 SJefagr. Kalbsleber werben gehabt, fein gefchmttene 
grüne ^eterfilie, gwiebel unb 9ftajoran in etwas SJutter an- 
paffirt unb ju ber ßeber gegeben. 9hm werben 28 2)efagr. 
SKarf fein gef^nitten, 5 abgeriebene, würflig gefäjnittene 
©emmein mit SJälch genest unb fammt ber ßeber unb bem 
2Rarf, etwas ©atj, ©ewürj, 3 ©ierbottern unb 2 ganzen 
dfiern geftofcen unb burd)paffirt, woraus bann bie ÜHotferln in 
bie fodjenbe ©uppe eingelegt werben ; biefe laffe man gugebeeft 
auffochen unb nehme fie mit einem <ßadftöffel heraus. 

3*n 17 2>efagr. abgetriebene Sutter werben 5. ganje 

©er, eines nad) bem attbem, SVs 2)eciliter ®rieS unb etwa$ 

©alj eingerührt, jeboef) 2 ©tunben t>or bem ©ebraudje, bamit 
ber ®rieS anjiehen fann, unb fobann . eingelegt. 
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£trtt * 91 od er In. 

SBenn man 14 $>efagr. Sutter abgetrieben unb 5 ab^ 
geriebene, würflig gefdfjnittene ©emmein mit 9Rildj genest, 
»erben felbe mit einem falben btandjirten unb paffirtcn Salbä* 
fyrn, etwas ®alj unb wei&era Pfeffer, 2 ganjen (Kern unb 
3 ©erbottem, nebfi 2 Coffein t>oEC 2Ref)l in biefe Sutter ein^ 
gerührt unb barauä bie SKocferlu geformt. 

Sungeu » Strubel« 

7 35cfagr. SButter (auf 56 S)efagr. Säufdjel) werben* 
gerlaffen, mit etwas fines herbes unb 3Jlajoran anpafftrt, fobanu 
2 ©Rüffel öoK Sröfeln bajugegeben unb ein wenig abgeröftet. 
9ft biefeS gefd(jel)en, fo nrirb ein weid) gelobtes, fein ge- 
fdfjnitteneS Äalb3= ober SammSbäufdjet nebft etwas ©als, 
©ewürj unb 1 ganjen © bajugerüljrt unb ausfüllen getaffen. 

9?un wirb auf einem mit 2Reljt beftaubten Stucke ein 
©trubelteig fein ausgesogen , unb ber äujjerfte Staub beS* 
felben mit aufgeflopften ©iern fingerbreit angeftrid)en, bie auf- 
gefüllte {fülle aufgeftreut, jebodj fo, ba§ ber SRanb fjanbbreit 
leer bleibt. 3ft nun ber SCeig jufammgerollt , mit einem itt 
mfy getauften Äodpffelftiel nad> beliebiger ©röfce abge* 
brütft unb gefd^nitten, fo werben biefe Stücfdjen auf ein mit 
2)lef)t beftaubteS Srett gelegt unb 10 SKinuten bor bem 9tn* 
rieten in bie focfjenbe Suppe gelegt, mit einem ^ßacflöffet 
herausgenommen unb angerichtet. . 

Änmerfung. 3m Tratte man ein gelobtes ober gefcrateneö &leijdj übrig 
ijatte, »ttb biefe« fein geftyiitten unb ftatt bc3 Cäufdjei« al* !$üü> 
oerwenbet. 

Bptä - ^ivnUh 

SRad&bem man biefelbe ÜJtaffe 5£eig wie oben angemaßt 
fjat, werben 21 S)efagr. SpecE feljr fein würflig gefdfjnitte.n 
unb fo am^euer auSgetaffen, bis er weifc ju werben anfängt, 
wo bann 1 ftarter Söffet ooH grüner 5ßeterfüie ^ineingeni^rt 
werben muß. SBenn eS ausgefüllt ift, werben 4 ganje Sier 
bajugerüljrt unb bann auf ben aufgejogenen £eig aufgeftrtcfyen, 
eine £>anb ttotl ©rieS barauf geftreut unb fo befjanbelt wie oben. 
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Zcttcvu • flirte * Suppe. 

3n 33utter anpaffirtcn fines herbes wirb eine bebeutenbe 
UKenge fein btattlig gefc^nittener ©etlerie beigegeben, mit guter 
Uleif^fuppe aufgegoffen imb fo meid) gefönt; hierauf mit 
einigen !)artgefoc^ten Sierbottern burdj ein feine* Sieb pafftrt, 
®al$ unb ÜJhiäfatnufj beigegeben unb mit in öutter geröfteten 
Semmeln angerichtet. 

©tönt ©rbfen * ^ßfiree * Suppe. 

35ie groben grünen ©rbfen werben in ©algwaffer weidj 
blandjirt, abgefeilt nnb burdj ein feines ©ieb pafftrt. ^)at 
man nun eine gute ©inmadjfuppe *) gemalt unb gut t>erfod)t, 
fo wirb felbe furj Dar bem Slnrichten mit ben grünen förbfett 
nebft etwa§ ©alj unb ÜRuStatnufj tljeilweife abgerührt irafc 
mit in öutter gerieten ©emmein angerichtet. 

£afen«^üref -Suppe. 

SS an einem gebratenen ©afen werben bie ßnochen, ton 
benen ba§ Sfleifdj abgeläfi ifi, Hein jerhaett mit einer guten 
©uppe angefüllt unb gut t)erfod)t; btefeä abgelöfte 3?Xcifc^ 
fammt etner geriebenen, in Slatter gefc^nittenen unb in 93utter 
geröfteten ©emmel geftofcen, bie ©uppe barauf gefeilt unb 
etwa* ©alj nnb ®ewürj beigegeben. £at man biefeS feljr gut 
Derfochen gelaffen, fo werben 3 harte öierbotter beigegeben, 
pafftrt unb angerichtet 

St ebhuhn • ^ftret * Suppe* 

SBirb ganj fo behanbelt unb angerichtet wie bie obige. 

9ladhbem man 56 2)elagr. blattlig gefchnittene in 9JtehI 
getaufte ßalbSleber in anpafftrten fines herbe« etwas abge* 
röftet hat, werben 2 blattweife gefchnittene ©emmein in 
Sutter geröftet unb mit ber Seber geflogen, biefeö gört 
man in eine ßafferote, gieftt e& mit guter ©uppe doU auf, 

*) Utn btc f&nmatyuppt gut )tt bereiten, ttnrb Mutier &crfafieit, bann tnei^e* 
2Re$t an^ieijen gelafien, bt* et jcfylumt, bann mit guter Suppe abgerührt 
nnb berfo^en gelaflen. 
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unb lügt es mit etwaä Sali unb ©ewürj gut oerfodjen; fo* 
bann wirb eS paffirt unb mit einigen ©felöffel Doli Ober*' 
unb 2 ©ierbotter legirt*) unb mit gebauter Semmel angeridjtet 

©eftoftenc £iHjnet; Suppe. 

68 wirb ein £ul)n in mit öutter anpaffirteu fines 
herbes unb etwas Suppe weidj gebünftet, aufgelegt unb bie 
jpaut abgenommen, hierauf ©erben bie auSgetöften Seine 
gut geftoften, in bie fiafferole, worin baS $uf)n gebünftet r 
gegeben, mit Suppe aufgegoren unb gut oerfodjt. SBenn baS 
abgelöfte ^leifc^ fein gefdjnitten unb mit 7 Defagr. tuei^ 
gebüuftetem 9tei3 geftofcen iji, wirb bie £üljnerfuppe barauf 
gefeilt, in einer Safferole mit etwas Sal^ unb ©ewür^ gut 
oerfodjt unb mit 4 tjarlen ©ierbottem paffirt. 

S5er Stopf, worin fid) bie Suppe befinbet, mufc fonad? 
in IjeifceS SBaffer gefegt »erben, jebod) fo, ba§ bie Suppe, 
weldje mit einem Slnridjtlöffel öfter gejogen »erben mufj, 
tridjt metjr lochen fann. Seim 21nrid)ten toirb entweber ge* 
bünfteter 3ieiS ober geröjlete unb au3geftod)ene Semmeln t)inero 
gegeben. 

£tra * Suppe« 

9Jlan gebe ein frifdjeS ÄalbS^iru in lauwarmes SSaffer 
unb f#ute eß rein ab, gebe bann in ein Stucf jerlaffene 
Sntter fein gefdptitteue ^ßeterftlie, pafitre felbe an, bis fte 
riedjt, unb lege baS £im hinein, worin eS fobann gebünftet 
wirb. SBenn man bann eine (Sinmadtfuppe bereitet unb baS 
$irn hineingelegt tjat, wirb eS mit etwas Salj, SJhiSfatnufr 
unb weigern Pfeffer gut oedodjt, mit 4 ©ierbottem unb 
1 2)eciliter DberS legirt unb t mit gebähter Semmel an* 
gerietet. 

fk\tx*®uppt (JhttteIfle*@ttWe)* 

SRadjbem man ben ßefer mehrmals latt unb warm gut 
ausgewaschen unb fein nublig gefdjnitten t)at , wirb felber 

*) SDie töierbotter »erben mit etoaa Kalter Suppe ober Dbet* ad« 
gerührt unb mt ber fod)enben SRafie eimße SRimuen am gfeuer geröhrt, 
bamtt fid} bad ®i bmbet. 
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mit einer Suppe weid) gefocht uttb eine Sinmachfuppe bagu* 
gegeben. 9hin wirb grüne ^eterfttie, Sfliajoran unb (Eham* 
{rignonä fein gefdjnitten, in ©utter anpaffirt, mit Suppe auf= 
gegoffen xmb üerfodjt, fobann ju biefer Scferfuppe gefeilt; 
hat man biefeS fammt etwas Satj unb ©ewürj nochmals 
Derfodjen laffen, wirb eS mit gebähter Semmel angerichtet. 

JHagout = Suppe. 

©in weich gefönter ÄaföSfopf ober Dljr netrft einem ge= 
tobten ÄalbSbrieS wirb in faltet SBaffer gegeben, unb bann 
in nette SBürfel gefd)nitten ; anpafftrte fines herbes mit Suppe 
*twa§ angefüllt unb öerfocfjt, unb ju einer ©inmadjfuppe, 
t)ie man öor^er bereitet l)at, bajugefeif)t. #at man eS bann 
mit etwuS Satj unb (Sewftrj nochmals öerfochen laffen unb 
iaS 5Ra0Oitt htneingegeben, fann eS angerichtet werben. 

® an) cl = S upp c * 

2>er rein gepufctc ©anfeflopf, aus bem jebodfj bie Slugen 
<wSgeftochen unb ber Sdjlunb ^erauSgejogen ift, ber au$= 
gepufcte 2Ragen, bie abgehäuteten %üfy f bie üon Stieftelu 
befreiten fjlügel werben rein auSgewafdfjen unfr mit einer 
f^eifdjfuppe weid) gefodjt, aus Wetter fobann eine ©inmadf^ 
fuppe bereitet wirb. 2)aS ganje wirb bann ausgelegt, in nette 
(Stücfe gefd^nitten unb wie bie Stagoutfuppe angerichtet. 

■ 

grattjöfifdje &uppt. 

9ftan nehme &on jeber ©attung SBurjelwerf 1 Stücf: 
1 Stücf wei&e SRübe, 1 St. Kohlrübe, 1 St. Sofft, 1 £äup= 
tel fpanifdje Bliebet unb einen großen Ehampignon, unb 
tta^bem eS rein gepult ift, fdjneibe man eS fein unb taffe 
eS mit einer guten Suppe weich fod^en. £>at man berfelbett 
etwas Salj unb ©ewürj beigegeben, wirb fte mit gebähter 
«Semmel in brauner Suppe angerichtet. 

Spargel wirb gepult unb in erbfengrofee Stücfe, 
grüne 33of)nen in Heine fcfjiefe, fteine ©olbrüben in feine 
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S3Iättd)en geidjnitten, eine fioljkübe mit netter fform au§= 
geflogen unb SflleS, jebod) jebe ©orte ejtra, in ©aljroajfer 
^fdjön grün Wandert, ba3 SBaffer abgefeilt imb in falteS Söaffer 
gegeben. SBenn man fobann (HjampignonS fein unb ÜRordjetn 
in Keine ©Reiben gefdjnitten unb etma§ anpaffirt 1)at, merben 
»fetbe nebft 1 ©tücf feeidj blandjirten, in Heine ©tücfdjen ge* 
fdjnittenen ©ortriol unb grün blandjtrten ©rbfen in einem 
©uppentopf angmdjtet, jenes ©landjirte, ba§ imSBaffer gelegen, 
i>&%u gegeben unb fobahn mit auSgeftodjenen geröfteten ©em= 
mein fertnrt. 

Stautet * Buppt. 

25ie geioöljnüdjen ©uppenfräuter toerben, nadjbem fie gut 
auSgemafdjen unb fein gefc^uitten jtnb, in SButter gebünftet, 
.einige Söffet t>oH Wetjl baran gerührt unb nodE) etitmS afc 
gebünftet. Qffi nun biefeS mit einer grteifdjfuppe aufgegoffen, 
gut öerfodjt uxtb paffirt, etioaS ©alj unb 9Jtu3tatnufi beigegeben, 
fo tüirb eS beim Slnri^ten mit etttmä DberS unb einigen ßier= 
bottern legirt. 

Spargel = Sit ppc. 

2)er ©pargel wirb gepufct, unb fotoeit e$ fi<h tf)un läßt, 
abgebrochen, in Reine Stüde jerfdjnitten unb m ©uppe meich 
gefönt; hierauf anpaff irte fines herbes mit ettoaä ©uppe auf= 
gegoffen, »erlogt unb ju bem ©pargel gefeilt, berfelbe nebft 
etmaS ©alj unb SDhiSfatnufj fobann in eine (£inmadf)fuppe 
gegeben unb angerichtet. 

üftadjbem man eine gütte nrie ju ben Sungenftrubetn 
feereitet 1)at, tüirb ein meidjer Stubelteig fein auSgcfoalft, mit 
aufgeflopften ©em angeftridjen, unb t>on biefer Sattle löffelooH 
Häufchen 2 Ringer breit öon einanber barauf gegeben; nun 
tuirb ber Xeig überfragen, ringS t) erum 9 U * jufammengebrüdt 
(um baS herausfallen ber Sfülle ju oert)iubern), mit einem 
Ärapfenr&bdjen abgerabelt unb eingelöst. 

» 
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&tbtuttnt <£tb\tn. 

3ta 2 SDeriftter fodjenbe HJlildj werben 3 Vi ®efagr. 
33utter unb 14 S)e!agT. 9Jlel)l eingerührt unb am Srener fo 
lange gerührt, bis ber leig (Sranbteig) fc^ön glatt ift unb ftd> 
t>on ber <£afferole löft. SRadjbem er nun ausgefüllt unb eüuaS 
©als nebft 4 ganjen ©iero bajugerä^rt ftnb, wirb fetter in 
eine ©pri$e, woran ein feberfietbider Snfieder ift, eingefüllt, 
burd) ben Slnfteder in ^ei§e§ ©djtnalj eingefdjnitten, blaßgelb 
gebaden, unb biefe Srbfen feparat auf 'einem Detter jur Suppe 
angeridjtet. 

©8 wirb ans einigen Söffein öoll 9Ref)l, 2 ©iern unb 
2 2>eciliter ein glatter Xeig abgerührt; auf einer 

gribatten=*ßfanne 1 ßoffel öott ©djtnalj Ijetß gemalt, etwas 
t)on biefem Xeiq bareingegoffen unb fo auSeinanber laufen 
gelaffen, baß bie ganje Sßfarate feljr überwogen ift. 3$ngt 
e§ nun an beim Soben blaßgelb ju »erben, fo wirb eö mit 
einem langen SReffer umgewenbet, auf ber anberu ©eite eben= 
falls gebaden unb bann ^erauggeftürit. Sttuä biefen Rieden 
werben nun entweber SRubeln gefdjnitten ober Heine nmbe 
prtecfdjen au&geftod)en unb angerichtet, jebod) müffen ledere 
früher in Reißern ©djmalj etwas auägebaden tu erben, baß fie 
blaßgelb, ober bodj refd) finb. 



$>iefe ©uppe I 
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alg Sfaftenfuppe oerwenbet werben. 



Ja$tn-$npptn. 

filare gtfd^nppt. 

SBenn eine Äafferole mit einem ©tücf ©djuialj ober 
©utter eingerichtet unb 1 §äuptel 3miebet in ©Reiben ge= 
fdjnitten §um ©oben gelegt ift, wirb ein abgefdjuppter ©<$lein 
(5ifd)) aufgemalt, baä (Jingeweibe Ijerauggenommen , aus* 
gewafdjen, in ©tüde aerljadt unb nebft etwas SBur^elwerf 
unb einigen Äörnem ©ewürj in bie ßafferole gegeben unb 
fo braun eingelaffen. 
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Sßemt er braun geworben, nrirb gut öerfodjteS ©rbfen- 
toaffer*) aufgegoffen, etwa8 gefallen unb fo einige ©tunben 
nur langfam fo^en gefaffen, bantit bie ©uppe ftar bleibt, 
bann burdj ein Sieb paffirt, unb wie eine 9tinbfuppe gum 
©infocf)en üertoenbet. 

(Seftof?enc gtfdjfuWe* 

(B wirb üon einem ßarpfen ber ®opf mit SJieht unb 
©emmelbröfeln einpanirt, unb nebft einer gefdfjnittenen ©emmel, 
einem ganzen Raupte! 3^i^el unb jwei ganzen ©iem in 
©d^malä gebaefen, fobann Slße§ mit einigen Römern ©ewürj 
geftoften, in eine Safferole gegeben unb mit ©rbfenwaffer 
aufgeftettt. 9hm wirb e8 mit anpaffirten fines herbes, einigen 
Coffein 33utterfauce unb ©at^ t)erfod)t, paffirt, unb entweber 
mit gebähter ©emmet ober fjribatten angerichtet. 

J$tfd)6ättfdjcl Suppe. 

©ine Äafferole wirb mit ©dpals, 3wiebe(n, SBursel* 
Wert, Sßeterfitte, Seigfräutel unb etwas ganzem ©ewürj ein= 
gerietet, btefeä braun eingeben gelaffen, mit ©rbfenwaffer 
aufgegoffen unb öerfodjt unb fobann abgefeilt, hierauf wirb 
eine bunfelgelbe ©inbrenn gemacht, fein gefd^nittene 3wiebe(n 
unb 2imonienfdf)aIen ^ineingegeben , etwaä geröftet unb mit 
biefer abgefeilten ©uppe nebft etwas ©als, SWil^ratjm unb 
ßffig wie eine ©inmadijfuppe eingerührt. #at man bann ein 
Soggnerbäufchet abgehäutet unb e^tra in ©rbfenwaffer gefocht, 
nrirb e8 in einem ©uppentopf gegeben unb fammt ber Suppe 
unb gebähter ©emmet angerichtet. 

SreBS s DJ agou t Suppe. 

©8 werben 20 ©tüd Ärebfe mit einem ßaffeelöffel öott 
fiimm unb einem 33üfcf)el grüner ^eterfitie in fodjenbeä ©ali= 
SBaffer gegeben unb fo lange gefönt, bis fie fd)ön roth au3= 
fehen unb bann bie Speeren unb ©df)Weife abgelöft. 8lu8 

*) «nmetfung. XiefeS (Erbfenmaffer , tteldje« $u meuteren (Battungen 
^aftenfupjjen oermenbet wirb, wirb bereitet, inbem man auf 3 8iter 
batteS SBaffer 2 S)ccütter (Erbfen nimmt unb einige ©tunben Iangfam 
foeben löSt, bamit ba« SBaffer ftar bleibt unb nur ber (Befdjmad au« 
ben (£rbfen JjerauSgeaogen roirb. 



Digitized by Google 



18 



ben Schalen unb 14 2)efagr. 33utter wirb eine ÄrebSbutter 
gemacht, bie (Singeweibe unb 3rü§e werben mit 7 2)efagr. 
gebünftetem 5ReiS geftofjen, mit anpaffirten fines herbes, etttxrä 
©alj unb 9Ku3fatnufj in eine ftafferole gegeben, mit ©rbfen^ 
tpaffcr angefüllt unb gut öerfodjt. 

SBenn man fobann biefe SrebSbutter unb weifceS 9Jle^l 
$u einer ©inmachfuppe abgerührt unb felbe $u bem foc^enben 
grbfenwaffer gegeben f)at, täfet man es normal« öerfodjen, 
paffirt es unb rietet eS mit gebünftetem 9teis an, nadjbem 
man bie auSgelöften Streb^fc^eeren unb Schweife baju gegeben 
hat; Ijat man ein 9KtIc^nerbäufd)el jur |>anb, fo fann man 
e$ abgetönt unb in SBürfeln gefd)nitten ebenfalte in bie 
Suppe geben. 

grofdj = Suppe. 

Abgeriebene ©emmefa werben in feine Slättchen ge- 
fdjnitten unb fo mit ©rbfenwaffer angefüllt, bafe fte *ßla& 
gum feinen 93erf odjen ^aben ; wätjrenb biefeä geflieht, werben 
Q^ampignonS in Sutter anpafftrt, bis fie rieben, bie IJröfc^e unb 
etwas drbfenwaffer bajugegeben unb fo V« ©tunbe gebünftet; 
fobann baS Srleifdj öon bem Gerippe abgelöft unb in ben 
©uppentopf, worin angerichtet Wirb, gegeben, baS ©erippe 
jebodj geftofeen unb fammt ber ©uppe, worin felbe gebünftet 
^aben, ju ben fodjenben ©emmetn gefeilt, etwas ©alj unb 
9JhiSfatnufj beigegeben, bann mit einigen ffiierbottern unb 2 
Söffein öott DberS tegirt, paffirt unb mit bem gletfdj t>on ben 



Sihwamm= Suppe* 

@S wirb eine bräunliche ©inbrenn gemalt, mit (Srbfen- 
waffer wie eine @inmad)fuppe abgerührt unb etwas ©alj unb 
®ewürj ^ineingegeben ; fobann Schwämme, wenn fie gut aus* 
gewafdjen finb, blatttidj gefchnitten, mit grüner ^etexfitie in 
Sutter anpaffirt unb fammt etwas SJiilchrahm unb (Sffig in 
bie ©uppe gegeben. 3ft biefeS miteinanber gut öerfodjt, wirb 
eS mit gebähter Semmel angerichtet. 
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£)te beften (Sattungen Schwämme für eine Suppe finb 
Sßiljlinge, -Jtagelfchwämme ober 9Korcheln. 

(*rb apf el - Suppe. 

2fein gefdjnittene ^wiebeln, grüne Sßeterfilie unb SKajoran 
werben iu Sutter ober ©djmalj anpaffirt bi§ fte rieben, 
fobann gefönte, in SBürfet gefchnittene ©rbäpfel hineingegeben, 
mit fyeifjem SSaffer angefüllt unb gefaljen, bann fodf)en gelajfen. 
£>at man ba$ SDlehl in 33utter ober ©djmalj gelb geröftet 
unb wie eine ©inmachfuppe abgerührt, tt)irb felbe mit ben 
©rbäpfeln unb etwa§ ©ewürj vermengt, gut öerfodjt, fobann 
paffirt unb angerichtet. 

Sellerie = ©uppe* 

©rfine Sßeterfilie wirb in Sutter anpaffirt , mit etwaä 
©tbfenwaffer aufgegoffen, gut öerfocht, abgefeilt, bann ab^ 
gefällte, in SBürfeln gefchnittene Sellerie ^ineingegeben unb 
weich gebünftet. hierauf wirb eine blafcgelbe ©inbrenn gemalt, 
mit Srbfenwaffer wie eine ©nmachfuppe abgerührt, bie ge= 
bünftete ©etterie, ©alj, ®ewürj, 9Ru3fatnuf$ unb Sßitchrahm 
^ineingegeben unb fo gut toerfotfit. 

(n*bfeu = Suppe. 

Sßadjbem man in weitem SBajfer ©rbfen weich gefönt 
unb paffirt hat, wirb in Sutter ober ©^mats eine bta&gelbe 
©ittbrenn gemalt, feingefdjnittene ßwiebetn hinringegeben unb 
etwaä abgeröftet ; mit SBaffer wie eine (Sinmadjfuppe abgerührt, 
in bie paffirten ©rbfen etwas ©alj unb ®ewürj hinemgerührt 
unb gut verfocht unb bann paffirt. 

WU(fjraf)m Suppe. 

3 V« $eciliter mdjrahm, 2 ©fetöffet feines 3Kehl, etwa« 
©alj unb Äimm wirb gut abgerührt, in 14 Secititer fochenbeS 
SBaffer eingerührt, öerfodjt unb paffirt. 3)a§ 83ehältnifc, worin 
man biefe ©uppe gut öerfochen tä§t, mu§ jebodj noch einmal 
fo grofc atö bie SJKaffa fein, bamit felbe, wenn fie ju fteigen 
anfängt, nicht heraufläuft. 
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(£inbrenn = Buppt. 

wirb eine braune ©inbrenu gemalt, barin ettoai 
Äimm abgeröftet unb mit fodjenb Reißern SBaffer wie eine 
@inmacf)fuppe abgerührt, fobann mit etwas ©a!j unb ©ewürj 
gut öerfocf)t, paffirt unb angerichtet. 

©efdjcmittte 9Jlau\>tl\uppe. 

7 2)efagr. 9Kanbe!n werben abgezogen unb mit SKilcf), 
bamit fie nicht ölig werben, geftoßen, hierauf mit einem Söffe! 
t>oß feinem 9Ket)l in IVa Siter fuhwarme $Md) eingerührt 
unb fo lange fortgerührt, bis fie gut verfocht ift. £mt man 
bann in einem 2 Siter großen £opf 4 (Sierbottcr, 7 SJefagr. 
Sucfer, etwas «Sitnmt ober 33anigtie bäjugerührt, fo wirb bie 
fochenbe SJtilch Ijineingefeiljt unb gut gefprubelt, bamit fie recf)t 
fdjaumig wirb, fobann angerichtet. 

Gljocolabc^Su^c. 

3n Siter fochenbe fuhwarme SKilch werben 4 tafeln 
geriebene S^ocolabe nebft 5 Sefagr. ftudtt eingefprubelt 
unb üerfodjt, fobann 3 ©ierbotter mit etwas 3tmmt abgerührt, 
bie fodjenbe Ehocolabe in felbe eingerührt unb angerichtet. 

2Stin*®nppt. 

SSenn man in einem ßiter großen £opfe eine 9J2effer* 
fpifce ooü SJlehl, 4 ©ierbotter unb einige Söffe! öoß DberS 
abgerührt h*t, wirb Vi ßiter mit 1 ©tücf 3immt unb 
10. Defagr. «Sucfer üerfodjter SBein hineingefprubelt unb wenn 
er ju fteigen anfängt, angerichtet. 

©ter * ®uppt. 

#n einem £opf werben 4 ©ierbotter unb einige Söffe! 
Dott DberS eingerührt unb in fette« 1 Siter S3ier, welche 
man mit 7 ©efagr. 3u<fer unb 1 ©tücf 3iwmt tJerfocfjefl 
läßt, eingefprubelt. 
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$on bcn Acuten. 

t&axmt StcatttL 

§ollättbet 6auce, 

©S tüirb entWeber mit einer gtfdf^ ober 9tinbfu}xpe eine „ 
Sutterfauce gemalt unb mit etwas ©atj unb SBZuSfatnufc 
gut berfodjt. 3n felbe werben beim Slnridfjten 4 ©ierbotter 
unb ber Saft öon jwei Simonien eingefprubett unb fo in eine 
©auciere gegeben. SDiefc ©auce wirb mit ben feinen Gattungen 
Orifdje, wet^e als Slfjtetten gegeben werben, feröirt. 

SWelotten * ©auce. 

SBenn man 2Ret)l in Sutter etwas geröftet Ijat (bis eS 
nämlid^ ju fdjäumen anfängt), werben eingemadjte ober frifdje 
9Monen mit einem ©djneibemeffer fein gefdjnitten unb in ber 
Ginbrenn etwas abgebänftet. hierauf wirb mit SEßein ober * 
©u^pe eine ©auce abgerührt unb mit etwas ©ffig ober ©aft, 
Worin bie SMonen eingefotten waren, nebft 1 ©tüd >*fi$zt 
gut üerfodjt, paffirt unb jum SRinbfleifd) gegeben. 

ax ab i c§ äp f tl * Sauce» 

Um biefe ju bereiten, mufi man SßarabieSityfel gut aus* 
Waffen, in ber ÜJtttte jerfdjnetben unb mit 1 ©tüd Stiebet 
in Sutter bfinften, bis ber ©aft jiemlidj lurj ift, bann eine 
Shttterfauce bajugeben, mit SSein üerbünnen, mit etwas ©alj 
unb 1 ©tüd «Suder gut öerfoc^en, fobann paffiren unb naefc 
9er anrichten. 

$atte man eingefottene SWarmelaben, fo gibt man fette 
in eine SButterfmtr*», t>tttm3 Söoin, «in <&tüä Qu&i lw$u uno 

lägt eS fo öerfod^en. 
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Drangen » Sauce, 

9)?an neunte 33utterfauce, reibe auf eine ©andere t>oH 
©auce ungefähr Don 2 Orangen bie Schale mit 7 3>efagr. 
$ucfer ab, gebe fetben nebft bem (Saft oon einer Simonie 
nnb einer twn hörnern befreiten, in SSBürfel gefdjnittenen 
Drange in biefe Sutterfauce , laffe fie bann auffodjen nnb 
nodjbem fie paffirt ift, fann man fie anrieten. 

9to% Stuben* Sauce. 

S)ie rotten 9tüben werben weief) gefönt, gefcfjäft, mit 
einem ©cfjneibemeffer gefdjnitten unb paffirt ; fobann wirb eine 
33utterfauce gemalt, bie SRüben nebft etwa3 rotljem SBein baju- 

v gerührt, unb mit 1 ©tücf £ucfer unb feingefd)nittener Simo= 

'nienfefjafe auffocfjen gefaffen, bann paffirt. 

Senf* Sauce* 

(£S wirb 9Jie^I in 93utter, bi$ e§ ju Räumen anfängt, 
anpaffirt, fein gefdjnittene ^eterfüie unb fierbetfraut tjinein- 
gegeben, unb barauä mit ©uppe eine ©auce abgerührt. |)at 
man biefer ben ©enf, fein gefdjnittene £imonienfcf)aIen unb 
etwas SKuSfatnufj beigegeben, fo läßt man fie auffocfjen. 

3u8* (®^ü*) Sauce. 

SBenn man eine ßafferole mit ^ett, ^wiebeln, SBurget^ 
werf unb ganzem ©ewürj eingerichtet* wirb ein Hein jerfjaefter 
Äatb£fnod)en Ijineingegeben unb braun eingeben gelaffen unb 
t)on Seit ju $eit einige SCropfen ©uppe baraufgegeben. 3ft 
e8 bann tmttfommen eingegangen, fo wirb etwas ©uppe unb 
ein ®(a3 Sßein barauf gegoffen, lange gefodjt unb bantt 
abgefeilt.. 2tu§ biefem ©aft nun unb mit Sutter anpaffirtem 
9M)I wirb eine bünne ©auce abgerührt unb forlwäfjrenb 
gerührt, bis felbe focf)t. Um aber atteö fjett unb $aut ab= 

nehmen JU tonnen, tußt mau cd fobann nux oon einer ©eite 

fodjen unb unterlaffe ganj ba§ dityxm unb paffire fetbe. i 
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®utt cn * Sauce* 

3wiebeln, grüne ^Seterfitie unb etwaä Simonienfchalen 
toerben in 33utter anpaffirt ; abgefdjälte, in fingerbicfe Scheiben 
gefcfjnittene (Surfen in SSürfel gefd)nitten unb nebft, etwas 
Suppe boreingegeben, unb fo Sittel mit einanber weid) gebünftet. 

Sßenn man fobann au§ einer braunen ©inbrenn unb 
etttiaS Suppe unb ©ffig eine Sauce abgerührt fyat, werben 
triefe gebünfteten (Surfen, 9JliW)raf)m unb ein wenig ©als 
bajugegeben unb fo aufgefocfjt. 

©arfett = Sauce mit grtcaffee* 

9iad£)bem bie (Surfen mit benfelben Kräutern unb auf 
biefetbe 2trt tute oben abgebünftet finb, wirb eine Sutterfauce 
gemalt unb anpaffirte e^ampignonö unb SBhtSfatnufc barin 
aufgeloht. 

SBenn man biefe Sauce angerichtet, werben 2 ©ierbotter 
mit bem Saft einer . Simonie abgerührt (tegirt), bie fo^enbe 
Sauce -eingerührt unb einige SJlinuten, bis fid^ bie (£ier binben, 
am Reiter gerührt, paffirt, fobann bie gebünfteten ©urfen 
hineingegeben. 

Champignons = Sauce mit 2öeitt» 

(Srüne ^eterfitie unb eine bebeutenbe üötenge abgefcf)älter 
gewafcf)ener ©f)amptgnon§ werben fein gefcfjnitten, mit Butter 
abgebünftet, etwas -Suppe barauf gegeben, fo oerfodjt unb 
bann bei Seite gefteßt. 3ft bann eine 33utterfauce gemalt, 
mit einer braunen Suppe unb Sßein aufgegoffen, fo werben 
biefe ßhctmpignonS fammt bem Saft tion 1 Simonie barein= 
gegeben unb nochmals öerfocf)t. 

Söetfte ßljamjngitottS * <&uppt. 

Slbgefdjäüe, blattlich gefchnittene ShuntpignonS unb grüne 
?ßeterfilte werben in SButter anpaffirt unb nebft etwas Satj 
unb SöluSfatnuft in eine Sutterfauce gegeben, mit Wetter man 
fie auftauen läfct. 
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Fi nes herbe» - Sauce» I 

©tue £anb tooff Spinat unb Sauerampfer, 1 gföfdjd | 
Serbelfraut unb ^cterfiüe, einige SBlätter ©unbetreben unb 
SBertram werben in Saljtoaffer grün blandjirt, bann in falteä 
SBaffer gegeben, abgefeilt unb auägebrücft, gefdfynitten unb 
paffirt. SKun ttnrb ein menig 33utterfauce unb anpaffirte fines 
herbes bajugefei^t, ein Stücf ©lace, etttmä Cimonienfaft, ©alj, 
einige Söffet öott gutem SBein bareingegeben unb fo mit ein* 
anber gut t>erfod)t. | 

Sertraut * Sauce« J 

©ttoaS 9#et)t wirb in Sutter anpaffirt biö e§ fd)äumt, 
fein gefdjnittener SBertram unb ^eterfilie bareingegeben, mit 
Suppe, etwas Salj unb ÜKuSfatnuft eine ©auce abgerührt, 
unb fo öerfodjt. I 

Stfffeufraut* Sauce. 

®iefe wirb ganj fo befjanbett mie bie obige, nur ttnrb 
nebft aßem 2tnbern etmaä Sittenfraut unb 3JZiIcf)raljm bei* 
gegeben. 

Sauerampfer * Sauce. 

9n gelbe ©inbrenn ttnrb auSgemafdjener unb fein ge* 
fdjnittener Sauerampfer gegeben unb etmaS abgeröftet, tjieoon 
mit Suppe eine Sauce abgerührt, ein Söffet Doli SSertram* 
Effig, ettoaS Salj, 3Jhi3fatnu|, SOlil^ra^m unb ein toenig 
ßimonienfdjale bajugegeben unb fo mit einanber gut üerfodjen 
gelaffen. 

Stetttg * Sauce. 

Sftadjbem man Keine fettige gefdjält, fein blattlid) p 
fdjnttten, blandjirt unb in falteä SBaffer gegeben f)at, ttrixb 
9Jtet)I in 33utter anpaffirt bis e8 fdjäumt, fein gefdfjnittene grüne 
Sßeterftfie unb Sertram bajugegeben, ettoaS anpaffirt, tyeöoti 
fobann mit Suppe eine Sauce abgerührt unb mit ettoaS Salj 
unb 9Jhi3fatnufj aufgeloht. £at man fobann ben SRctttg 
abgefeilt unb nebft ettoaS 9JliIc|ral)m baju gegeben, fo lafet 
man fie nod&mafö t>erfodf)en unb feröire fie. 
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Sarbcttcn * Sauce. 

Sluf eine ©auctere toll ©auce werben ungefähr 4 ge= 
pufcte ©arbeiten, ein fleine§ Vi Rauptet 3wiebel, etoa^ 
grüne Sßeterfitie, V« Simonienfdjale fein gefcfjnitten, mit einer 
buntten ©inbrenn burdjeinanbergerüljrt unb mit ©uppe bat>on 
eine ©auce abgerührt; tiefe laffe man gut öerfodjen, neunte 
ba§ ftett unb ben ©djaum rein ab, paffire felbe unb feröire fie. 

©rbityfcl* Sauce. 

©ine Safferote wirb mit {fett, Stoiibd, Sßurjelwetf, 
ettoaä ©ewürj , Sftofambolen ober Sitoblaudj unb etwaä Seij« 
frautel eingerichtet, braun eingeben gelaffen, bann mit ©uppe 
unb etwas ©ffig aufgegoffen unb aufgelöst. 9Kit biefem 
abgefeilten braunen ©afte unb mit in Sutter ober ©djmalj 
Ma|gelb geröftetem 9Ket)t wirb eine ©auce abgerührt unb 
gut aufgefodjt. $>at man ba3 fjett unb bie $aut rein abge= 
nommen, »erben würflig gefcf)mttene ®ipfel=grbäpfel , 9Jlild)= 
taljm, fein gefd^nittene Simonienfd^ate unb etwas ©alj barem 
gegeben unb nocfjmafö gut oerfod^t. 

gtoiebel * Sauce* 

3 Söffet öott geftofcenen &v&ix werben in Ijeifjem fjett 
fo anpafftrt, bis ber Suder ju fc^wimmen anfängt, bann 

1 grofjeS , abgefdjälteS , fein gefdjnitteneä Rauptet fpamfdje 
Riebet ^ineingegeben unb etwas abgeröfiet. 

$at man bann biefem einige Söffe! Doli Sffieljl beige- 
geben unb etwaä abgeröftet, fo wirb baöon mit ©uppe unb 
ettoaä (£ffig eine ©auce abgerührt, gut üerfodjt unb pafftrt, 

2 (S&Iöffel ööH geftofjener Sudex unb etwaä ©alj bajuge^ 
geben unb fo no<| einmal fcerfodjt 

Suppen * Ären* 

SBemt man eine S8utter=@auce gemadjt unb gefdjen ljat, 
tuicb eine fyilbe Äaffeetaffe t>ott geriebener Ären unb etwaä 
9Jht3latnufj bareingegeben unb fo aufgefodjt. 
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Semmel kvnx. 

Stuf eine ©auciere werben ungefähr 2 ©türf abgeriebene 
©emmein fein blattfig gefdjnitten , mit ©uppe aufgegoffen, 
unb entweber mit einer falben Saffeetaffe ooH geriebenem 
ftren ober 1 ©ftföffel ooß feingefefjuittenem Siofambol, etroaS 
©a!j nnb SJiuäfatnufc auf gef od^t ; oor bem Slnri^ten wirb 
felber in 2 (Sierbotter unb eiujge Söffe! oott 9Jiilchram ein= 
gefprubett. 

9»Udj* obet 9tta»bel.Srett. 

3 g&löffel Doli 2Re^l werben mit 3V a $eciüter ta\y 
warmer 90li!ch abgerührt unb bann in 3 1 /« SJecititer focfjenbe 
Willi), bamit e3 nicf)t bröcfeüg wirb, eingerührt, liefern 
werben nun ein nuftgroßeS ©tücf 93utter, .2 gfclöffe! oott 
8SanigIie=3ucfer f einige Söffe! oot! geriebener fiten beigegeben 
unb fo aufgefocf)t. 

93eim SWanbetfiren jebod) wirb um 1 Söffe! Doli 9JM)l 
weniger, aber 4 ©tücf abgejogene, fein geftoftene, mit ÜJiildj 
genese SDtanbeln eingerührt unb wie oben betjanbelt. 

Wxl rf)r afjm * SJrcm 

4 $efagr. SButter werben mit 1 Söffet twU 9We^I 
anpaffirt, hteöon mit Suppe eine für je ©auce abgerührt, mit 
etwas ©atj unb SttuSf atnuf$ , 3\/ a 3)eciüter 9Mchrahm unb 
Vt fiaffeefdjale bott geriebenen Ären aufgelöst, unb beim 
Stnridjten mit einem ©ierbotter legirt. 

• » * 

8imontett;@attce. 

SBenn man eine Simonie abgefdjält, in Heine , fingen 
biefe ©Reiben gefchnitten, bie Börner hingenommen un j 
in SBürfet gelitten hat, wirb fetbe nebft bem Safte öoit 
einer halben Simonie, einem ©tücf 3ucfer, etwas ©alj unb 
SDiuSfatnufe in eine 33utterfauce gegeben unb bann öerfodje 
gelaffen. 



falte Sauren. 

Sarbetlcn = Zancc. 

4 ©tücf gepufcte ©arbellen werben , nad>bem fie mit 

1 ©tücf Stiebet uub grüner *ßeterfilie fein gefcfjnitten roorben, 
mit 6 fjarten ©ierbottern unb einer falben abgeriebenen ©emmel, 
meiere man früher in 333affer gemeint unb gut auSgebrücft f)at, 
geflogen, burc£)paffirt, unb mit 2 Reiten ©ffig unb 1 £f)etf 
SBoffer fo abgerührt, bag e£ bie 2)icfe fjat, um einen ber- 
f efjrten Söffet ju berfen. liefern merben bann 1 ©glöffet bott 
aeftogener Surfer, eine 9Kefferfpifce meiner Pfeffer, 2 ©Löffel 
bott Del unb eine 9Qlefferfpi§e ©als beigegeben. 

Bifniittanäf * Sauce* 

V» in SBaffer gemeinte unb gut auSgebrücfte ©emmel 
tüirb mit 4 ©ierbottern geftogen, tjiebon fo ttrie oben eine 
Sauce abgerührt, mit bem Ünterfcfjiebe nur, bag berfelben 

2 ßglöffet bot! geflogenem $ucfer met)r, unb 1 ©gtöffet oott 
fein gefcfjnittener ©cfjnittlaudj beigegeben merben. 

©urtctt = Sauce. 

©in bebeutenber £f)eit grüner Sßeterfilie, etroa$ ßerbet 
fraut unb Sertram merben in ©atjmaffer btand)irt, in faltet 
SBaffer gegeben, abgefeilt, gut auägebrücft unb mit 2 ©tücf 
gebeijten ©arbeiten, Sappern unb 4 ©tücf ©ffiggurfen fein 
gefcfjnitten, $>iefe£ fobann mit 4 garten Kiew geflogen unb 
fmffirt; 1 Söffet botl ©enf, 14 ®efagr. feine§ Del, 8ertram= 
Sfjig, ettoaä ©robpfeffer unb ©alj bajugegeben unb SttleS biefeä 
ju einer ©auce abgerührt, roefdje man ju t)erfd)iebenen falten 
Speifen ferbiren fann. @et|f s @<mce , 

6 ©tücf gepu|te ©arbellen, 1 Süfdjel ^eterfilie, «erbet 
traut, SBertram, 4 33üfd)el ©djmtttaud) unb 2 ©tüd frifdje 
Schalotten werben mit einanber fe^r fein gefdjnitten, mit 
2 fjarten ©ierbottern geflogen unb paffirt. §ft biefeS bann 
mit einem Äaffpbedjer oott ©enf, einigen Söffeftt bott %afeU 
ttffig unb De(, nebft 2 9ttefferfpifcen ©robpfeffer fein abgerüljt, 
fo fann man e§ mit oetfdjiebenen falten ©peifen ferbireu. 
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33 er tr am * Sauce. 

Söirb fo n?ie bie ©djnittlaudfj * © auce bereitet , nur bafc 
<mftatt ©djnittlaudj ein ©pffel üott fein gefdfjnittener Bertram 
eingerührt wirb. 

Kräuter • Sauce« 

2)ie gewöhnlichen ©nppenfräuter nebft einer §anb t)ott 
©pinat werben öon ben ©tängetn befreit, au3gewafd£jen, in 
<SaIätt?affer weidf) blandjirt, bann abgefeilt unb in faltet 
SBaffer gegeben. 9ladE)bem fie nun abgefeilt, gut auägebrücft 
imb nebft 3 ©tüd ©arbeiten, etwas SBertram unb einem ©Söffet 
t)ott Samern fein gefd^nitten Horben, werben fetbe mit 4 garten 
©ierbottem geftofcen, paffirt unb furj t>or bem 2lnridjten mit 
2 feilen ©ffig, 1 SljetI SBaffer, 2 Söffein üott feinem Del 
unb 1 ßöffel t)ott 3uder ju einer biden ©auce abgerührt. 

Orangen - J?r eu* 

2öenn man mit 10 3)efagr. Suder t?on einer Drange 
bie ©dfjate abgerieben Ijat, wirb felbe in eine Äafferote ge= 
geben, ber ©aft öon biefer Drange unb 2 Simonien baju 
burd) ein ©ieb auggebrüdt, fo etwas fodjen gelaffen unb 
bann falt geftettt. 2)ann wirb eine Saffeetaffe bott Ären 
gerieben, fein gefd^nitten unb in einer abgeriebenen in SBaffer 
geweideten, jebodj gut auägebrüdten Semmel nebft 3 fjarten 
©ierbottern geftofcen, paffirt unb mit biefem Drangenjudter 
nebft einigen Söffein t)oü ©fftg abgerührt, ©otlte es ju 
bid fein, fo wirb mit etwas SBaffer unb Simonienfaft 
nachgeholfen, bamit eS bie Dicfe erhält, um einen fcerfehrten 
Söffel ju beden. 

grteaff ee < Sauce« 

Sicht Ijarte fein paffirte (Sierbotter Werben mit einem 
Äaffeebedjer Doli aufgetöfter ©tace ober Stfpif fe^r fein gerührt 
unb einige ßöffel t>oft feines Del unb S5ertram-©ff ig , etwas 
©alj unb weiter Sßfeffer am ©i3 bajugerüljrt. 2)iefe3 wirb 
nun beim Stundeten entweber über falte £üf)ner ober über 
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ert)trt weroen. 
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©riute ©tSquit* Sauce* 

2 SBüfcfjel grüner 5ßeterfilie unb terbeffraut werben in 
©aljwaffer btandjirt unb in faltet Sßaffer gegeben. -Jtadjbem 
nun felbe abgefeilt unb gut auSgebrücft finb, werben fie mit 
1 Söffe! üott fein gefdjnittenem Sertram, 4 garten ©erbottem, 
1 ^töffel t)on ©pinattropfen unb 12 ©tücf in SBaffer ge* 
tauften unb gut auSgebrüdten SiSquit fein geftogen, paffirt, 
unb bantit felbe fd^ön grün bleibt, erft beim 2lnricf)ten mit 
ctwaö (£ffig unb 3uder ju einer ©auce abgerührt. 

2leJ>fel*Sretn 

2>eutfcf)e 2J?afd^anjfer=2lepfeI werben gefdjäü, in ©palten 
gefdjnitten, in warmem SBaffer geworfen, herausgenommen 
unb in eine Äafferote gegeben, fobann einige Söffe! boü wärmet 
äBaffer, 1 ©tütf 3ucfer unb, bamit fie weift bleiben, etWa$ 
Sitnonienfaft bajugegeben. $>at man fie auf biefe 2trt gebünftet, 
werben fie mit einer Äaffeetaffe oott geriebenem Ären, Weldjer 
äugteidj gefdjnitten fein mufc, paffirt, mit etwas gffig abgerührt, 
unb fo jum SRinbfleifcfj gegeben. 

äRaqomtaife« 

4 weiche ©ierbotter werben in eine Äafferote gegeben, 
etwas gefallen unb am (£iS biet angerührt, fobann 14 Sefagr. 
feines Xafelö! unb einige tropfen 23ertram=@ffig tropfenweife 
eingerührt, fo baft eS baS SluSfe^en eines biefen Sljaubeau 
befommt, unb fo bis jum SKnridjten am Sife fte^en getaffen. 

©elbe wirb über fettene (Sattungen Sfifdje, abgefod)te falte 
#ü!)ner ober über abgelöstes falteS £irn, wetd)eS mit Slfpif 
garnirt ift, gegeben unb als Slffiette feroirt. 

Steintet * 9Rai)Ottttatfe« 

©elbe wirb ganj fo wie bie obige beljanbett, mit bem 
Unterfcfjiebe, ba§ öor bem Stnridjten fein gefdjntttene ©unbefc 
reben, SBertramblätter, grüne Sßeterfüie, Äerbelfraut unb etwa$ 
2)iIIenfraut, weldjeS gufammen früfjer paffirt werben mu% 
eingemifdEjt werben. 
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8on bat 3uf^cifcn. 

1 

ffllaueä firaut 

Siacfjbem man bcn ßrautblättern bie SRippen auägefd&nitten, i 
werben felbe juf ammenger ollt, nubelartig gefdjnitten, fodjenber ! 
<£fftg baräber gegoffen nnb gnt burdfjeinanber gerührt. 

Ungefähr auf 1 £äuptel Sraut werben 14 $>efagr. ©pedf | 
unb 1 Heiner Raupte! 3wiebel gefdfjnitten, mitfammen etwas j 
abgeröftet, unb wenn bie ^roiebetn 8^ ju werben anfangen, 
urirb baä ßraut, 3 1 /« Decititer rotier 3Bein, etwas ©alj, 
7 Sefagr. 3udfer unb V. Kaffeelöffel Doli ftimm tyneitt? 
gegeben unb fo gebünftet. (StwaS ©uppe wirb bajugegoffen, 
unb wenn eS weit!) gebünftet ifi, mit einigen Coffein bot! 
Sutterfauce etwas aufgelöst f bafj eS furj gebunben ift, unb 
fobann gröfjtentljeits mit Äaiferfleifd(j ober SSratwürfien an= 
gerietet. 

Staun gebftttfteteS Staut 

3n einem ©tücf ^ei|en ©djweinfett werben einige Söffe! 
t>ofl geftofjenen 3ucferS braun gemalt , bis er ju fd&wimmen 
anfängt , bann ein §äuptel fein gefd^nittene 3wiebet hinein 
gegeben unb nur etwas, bis eS ju riedjen anfängt, abgeröftet. 
#at man fobann baS ©auerfraut hinein* unb fo Diel ©nppe 
baraufgegeben, bafj fte barüber jufammengef)t , fo wirb eS 
gebünftet, mehrmals umgerührt, unb wenn fidfj bie ©uppe 
eingebünftet tjaben foßte, etwas fcon berfelben nad&gegoffen, 
mit einer Sutterfauce unb 1 ©tüdf 3«dfer öerfodfjt, unb nad)= 
bem man eS entweber mit Äaiferfleifdf) , 93ratwürften ober 
-©dfjweinefleifdfj gamirt $at, angeridfjtet. 



Digitized by Google 



31 

ttugatifdjeS Staut 

$aS ftraut wirb mit einem ©tücf frifc^en SaiferfleifdfjeS 
aufgeteilt, unb wenn eS weidf) gefönt ift, eine btafegelöe Etn= 
brenn, worin feingefdjnittene «ßwiebetn mitgeröftet tjaben, ge^ 
madjt, barauS mit Suppe, einem bebeutenben Steife 9Kttd^ 
rafjm, etwas ©alj unb geftofjenem Sßaprifa eine furje ©auce 
abgerührt unb baS abgefeilte Staut, aus bem man baS Saifer- 
fleifdf) herausgenommen, in bie ©auce gegeben unb bamit auf= 
fodjen gelaffen. 

Seim Stundeten wirb eS mit bem in ©tücfe gefdjnittenen 
$aiferfleifd) garnirt. 

©tfüttteS Staut- 

£ieju werben fteine Rauptet gewählt, öon benen man 
bie ©tänget fammt ben Sre^eln auSljötjtt unb bie groben 
S5lätter wegnimmt. 35iefe Ärefceln werben nun in ©aljwaffer 
Mandfjirt, fein gefdjnitten unb mit etwas Sälberfafdj, fein 
gefdfjnittenem, gefönten ©djinfen, fein gefdfjnittenem ©peef unb 
HJtorf, Simonienfdjalen, ©alj unb ©ewürj, einem ganjem (£i 
unb etwas SKitc^ra^m burdfjeinanber gemifdjt. 

Sie auf biefe Sttrt jubereitete güffe wirb in bie auS^ 
gefjö^tten £äuptel eingefüllt, bie Deffnung mit blättern toer* 
fdjtoffen unb mit ©pagaf öerbunben, in eine Safferole gelegt 
unb fodfjenbeS ©alswaffer ober weiße ©uppe fo aufgegoffen, 
bafc jtc barüber jufammen geljt. 2Benn fie weid) gefodjt fmb, 
toirb baS SBaffer beljutfam weggefegt, bie Raupte! auf einen 
Setter ^erauSgeftürjt unb in eine mit Shttter auSgefdfjmierte 
Äafferole be^utfam eingelegt, 3ßildf)raf}m barüber gegoffen 
unb nacfybem fie l /j ©tunbe in ber SRö^re gebünftet Ijaben, 
herausgenommen, auf eine ©Rüffel gelegt unb ber ©pagat 
weggenommen* 

®er ©aft, worin fetbe gebünftet tyaben, wirb bajugegeben, 
baS Äraut beim Stnridfjten mit S3utter unb ©emmelbröfeln 
abgebrennt unb ber SRanb beSfelben mit in ©tücfe gefdjnittenen 
Sratwürften garnirt. 
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©etmtfetteS Staut. 

Senn man bie Ärautblätter, bamit fie tt»elf werben, afe 
getrennt f>at f wirb ©djinfen (öon bem man auf 1 §'a\tiptd 
ungefähr 28 Sefagr. nimmt) fein geftfjnitten; nun werben in 
anpaffirte fines herbes 10 S)efagr. abgetriebene S3utter nebft 
einer in SJtitdj geweiften unb gut auSgebrüdten Semmet 
eingerührt unb mit ben ©djinfen, einigen Coffein Doli SUlildEj- 
rat)m, 2 ganjen ©ern, ©alj unb ©ewürj auf biefe SBlätter 
aufgeftridjen. 

£>at man biefe jufammengerollt, in eine mit 93utter 
auSgefdfjmierte Äafferole eingelegt unb etwas SDüIdfj barüber 
gegoffen, fo werben fie in ber SRö^re gebünftet, eine SButterfauce 
barüber gegeben unb fo nod) einmal aufgefodfjt. 

ßtauU Salat 

2fuf eine ©Rüffel fein gefdEjnitteneS Äraut nimmt man 
ungefähr 28 3)efagr. ©ped, biefer wirb fein gef dritten, unb 
wenn er gelb ju werben anfängt, mit 1 SDjeil SIBajfer, 1 2^eil 
©ffig, etwas ©alj unb ®imm aufgefegt, über baS ®raut in 
einer Äafferole gebrannt, unb biefeS einige 9Me wieberljott. 
Sann Iä|t man es bis jum ©ebraudje an einem warmen 
Drte jugebedt fielen unb richtet es entweber mit einem jung= 
fdjweinemen S3raten ober SotetettS an. 

Sraungebünfteter Soljl. 

3u biefem wirb ein feljr fefter Heiner Äoljt gewagt, 
welken man in 4 Steile fdfjneibet, in ©aljwaffer etwas 
btandfjtrt unb mit einem 33acflöffel in falteS SBaffer gibt. 

hierauf wirb in einer breiten, fladjen Äafferole etwa$ 
©djweinfett heiß gemalt, einige Stüde Qudet barin braun 
werben gelaffen, bis ber Suder fdjwimmt, 21 SDefagr. ©pect 
unb 1 #äuptel Stiebe! fein gefdfjnitten hineingelegt unb 
etwas geröftet unb biefeS mit einem Schöpflöffel t>ott ©u^pe 
aufgefodjt. 

3)er Äoljl wirb nun öon bem falten Sßaffer gut aus- 
gebrüdt, in baS ©ebünftete eingelegt, weidf) gebünftet, eine 
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8utter*@auce mit etwaä ©ewürj barüber gegeben unb bamit 
»erfocht. 23eim Stnric^ten fann man benfelben beliebig garniren. 

©tittt gebtittftetet ®oty. 

©rüner , fleiner , fefter Äoljl wirb in 4 Steile gef djnitten 
in ©aljwaffer grün unb meid) blandjirt unb bann in faltet 
SBaffer gegeben. SSenn man bann in einer flauen Safferole 
ein ©tücf S3utter mit Sßeterfilie anpaffirt fjat, wirb etwas 
Suppe Ijinetngegoffen, einige SDKnuten öor bem Stnridjten ber 
So^l auggebrücft unb in bie Safferote eingelegt, öerfodjte 
33utter=@auce mit etwas ©als unb ©ewürj barüber gegeben, unb 
fo nochmals aufgefod^t. 

gafdjiriet SoljL 

$efte Heine $äuptel beSfetben werben auSgepfjlt, mit 
Sälberfafcf) gefüllt, unb bie Deffnung mit einem Stautblatt 
t>ermadE)t unb mit ©pagat oerbunben. Sßenn bieg gefd£)et)en, 
tuirb eS in eine Siafferole, in melier man grüne 5ßeterfilie 
anpaffirt t)at, eingelegt, mit ©uppe aufgegoffen unb mit etwas 
Salj unb ©ewürj weidfj gebünftet. herausgenommen unb oon 
bem ©jrcgat befreit , f cfjneibet man baS $>äuptel in 4 Steile 
unb rietet felbe mit 33utter=@auce, wetdje man in biefem SiöfyU 
[oft „erbümtt Ijat, an. ^ ^ 

SHe reinen Slatter werben fcom ©tengel abgeftreift, 
auSgewafdjen , in ©atjwaffer weidEj blandjirt unb in faltet 
SBaffer gegeben. -Jiadjbem man nun eine 33utter*©auce gemalt, 
ben ®oljI auSgebrücft, feijr fein gefd^nitten unb in bie Sauce 
gegeben Ijat, wirb felbe mit Oberg ober ©uppe öerbünnt, 
etwas ©alj unb ©ewürj beigegeben, unb wenn man eS fo 
auffodjen gelaffen, nod(j gebratene, mit ©uppe unb 3ucfer 
roetd^ gefodjte Saftanien f)ineingegeben. Seim Stnridfjten fann 
man benfelben entweber mit Äaiferfleifdl) , S3ratwürften ober 
in 3ucfer getunften Äajianien garniren. 

3reine 8of)I* ober Siof)lrübenpffanaen werben, nadf)bem 
bie SBlätter Dom ©tengel abgenommen, auSgewafdfjen unb grün 
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Wandert finb, furj üor bem Stnridjten in eine 33utter-@auce, 
welche früher mit ©als unb ©ewürj öerfod^t hat, ^ineinge^ 
geben, nod) einmal verfocht nnb bann angerichtet. 

ßodj = Salat. 

®röf$tentheil8 ©nbitrien = ©alat wirb in 4 Steile ge= 
fchnitten, biefe Viertel halbirt, unb nachbem man bie größeren 
©tenget beseitigt Jjat, auägewafdjen, blanchirt, nnb in falteS 
SBaffer gegeben. #at man nachher grüne *ßeterftlie in Butter 
anpaffirt, ben ©atat gut auSgebrücft unb nebft etwas Suppe 
hinctngegeben , fo wirb e§ mit einer S3utter = ©auce unb Öte 
würj aufgefocf)t. 

gafdjtrter $aupith®a\at 

©iefer wirb gewöhnlidh im gfrüljjaljre, wo er nodj wenig 
33Iätter hat, gewählt, in ganjen #äupteln, weldje man rein 
auSgewafchen fyai, in fodfjenbeS ©atjwaffer getaucht, aber, 
bamit er nid^t jerreißt, fogleich wieber herausgenommen unb 
in latteS SBaffer gelegt. * 

SJlun wirb jebeS einzelne Rauptet gut auSgebrücft, bie 
Slätter auäeinanber genommen, unb in bie SÖHtte eines jeben 
^äuptete ein Söffe! t)oH ÄalbSfafdj gegeben, wornad} man 
bie Slätter lieber jufammenäieht, baft fie eine öollfommene 
#äuptelform bitben. 2)iefe werben fobann in mit SJutter 
anpaffirte Sßeterfilie eingelegt, ©uppe baraufgegoffen, unb fo 
jugebedft l U ©tunbe gefönt. 33eim Slnrichten wirb eine 83utter= 
©auce barübergegoffen. 

Spinat. 

• 

©er gepufcte, rein au£gewaf(Jjene ©pinat wirb in einem 
bebeutenben Steile ©aljwaffer grün blandfjirt, in falteS SBaffer 
gegeben, abgefeilt, auägebrüdft, fein gefdfjnitten unb paffirt. 
3n eine gut toerfodfjte Sutter = ©auce wirb berfelbe furj öor 
bem Stundeten hineingelegt, etwas hei§e3 DberS, ©alj unb 
©ewürj bajugegeben, unb fo fdjön bicf, jebodfj nicht mehlbict, 
angerichtet unb nad(j belieben gamirt. 
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®t>roffeht, 

9Dte gepufcten Sproffeln werben in Saljwaffer btan^irt 
unb in faltet SBaffer gelegt, t)on ba in eine mit grüner 
$eterfilie anpoffirte 93utter * Sauce mit etwas Salj unb 
@etüärj gegeben unb barin auffodjen gelaffen unb fogteidj 
angeridjtet, bamit fte grün bleiben. 

@rime gtfolen* 

Sefjr feine fjifoten werben auf beiben Seiten geftufct, 
ber $aben weggenommen , unb wenn fie fd&ief nubelartig 
gefd)nitten unb weidj Mandjirt ftnb, apgefeiljt unb in faltem 
SBaffer big jum ®ebraudf)e fielen getaffen. 35ann werben 
fetbe in einer mit grüner ^Jeterfilie anpaffirten . Sutter^Sauce, 
fteldfje früher gut fcerfodf)en muß, nebft etwas Salj unb 
tueifeem Pfeffer aufgeloht, big fte furj gebunben ftnb, bann 
angerichtet. 

Spargcl^Grrbfcn* 

SBenn bie grüne Keine ©attung Spargel gepult in 
faltet SBaffer gegeben unb fo weit er ftd) bredjen läßt, ab= 
gebrochen ift, muft man bie Slöpfdjen abfdfjneiben, ben Spargel 
erbfengrofc fdjneiben, in SaljWaffer weidf) blandjiren, abfeilen 
unb in fatteS SBaffer geben; bie abgefdfjnittenen Siöpfcf)en 
werben ebenfo beljanbeft. 

hierauf wirb mit grüner anpaffirter ^ßeterfitte eine 
s 3utter=Sauce abgerührt, mit etwa£ 3ucfer unb 9Jht$fatnu{$ 
öerfocf)t unb mit einem ©terbotter legirt, wo bann furj t>or 
bem 2lnridf)ten bie SpargeM£rbfen hinein unb bie Spargel 
föpfdjen mit einer legirten Sutterfauce gemifdfjt, entweber öon 
Stuften ober in bie SJiitte ber Sdf)üffet gegeben werben. 

J^etne grüne (Srbfeiu 

S)ie grünen ©rbfen werben in SaljWaffer blancöirt unb 
bann einige SJZinuten in fatteS SBaffer gegeben, fobann 
abgefeilt, in eine furje, güt öerfod^te Sutterfauce nebft etwas 
3utfer unb 9Jlu§fatnu§ ^ineingegeben, auffod^en gelaffen unb 
iogteidj angerichtet. 

8* 
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^afrfjirte (Surfen» 

93ottfommen auSgewadjfene, jebodj fdjön geformte, grüne 
(Surfen werben gefdjält, ausgehöhlt unb mit gewöhnlichem 
Äalberfafch feft gefüllt. 9tun werben felbe in feine ©pecfblätter 
eingewicfelt, in eine flache Äafferole gelegt unb fo triel focljenbeS 
©aljwaffer bajugegeben, ba§ es barüber jufammen geljt, 
worin man fie mehrmals umwenbet, bis fie §icmlid^ weich 
gefönt finb; nun werben felbe befjutfam herausgenommen, 
in fingerbiefe ©Reiben gefd)nitten unb entmeber jum ©arniren 
be§ ÜtinbfleifdjeS ober anberer ©attungen Sfleifd) berwenbet. 

#ieju wirb bie Heine ©attung tum Kohlrüben gewägt, 
tum benen man alles ®rüne wegnimmt, felbe abfdfjält unb 
gut abbreffirt; fobann wirb üon ber SBurjelfeite ein meffer= 
tücfenbidfeS Statt abgef^nitten, bie Kohlrübe auSgef)örlt, unb 
fammt bem 331att in ©aljwaffer weid) blandjirt, bamit fie 
nicht bricht, betjutfam herausgenommen, in falteS Sßaffer 
gegeben unb Don ba auf ein Sieb jum Slbtrocfnen gelegt. £>at 
man bann bie Kohlrüben gefüllt unb baS SMättdjen barauf 
gelegt, werben fie in eine mit Sutter auSgefdjmierte flache 
Kafferole eingefefct, 1 ©tücf 3ucfer baju unb fod^enbe Suppe 
barüber gegojfen; biefe Kafferole wirb mit einem mit SButter 
gefcfjmierten, weisen Sßapierbogen fo jugebeeft, ba§ bie SRänber 
beSfelben in bie Kafferole ^üicmftc^cn unb fo V* ©tunbe 
gefönt auf einer ©Rüffel bie grüne Seite nadf) Oben gefefjrt, 
fegeiförmig angerichtet unb eine gut üerfodjte 93utter=©auce, 
welche man mit bem Safte, worin bie Kohlrüben gebünftet 
haben, üerbünnt hat, barüber gegoffen. . 

$>ie grün blandjirten Kohlrüben - Blätter werben mit 
33utter=@auce gemifdjt, etwas gefallen unb gewürzt unb bamit 
bie Kohlrüben garnirt. 

SBetftgebmtftete SJol)lrä&em 

SSenn bie Kohlrüben nett abgef ehält unb in ©Reiben 
gefchnitten finb, werben felbe entweber ausgeflogen ober in 
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Beine ©palten breffirt unb mit ^eigent Sffiaffer tnei§ blan<f)irt. 
©ine Safferote, in welche man bie abgefeilten Äol)lrüben nebft 
einem ©tüd SButter unb etwa* 3uder gegeben , wirb mit 
feigem SBaffer angefüllt, jugebedt, bie Sftüben weidfy gebünftet 
unb etwas anpaffirt, bis fie glänzen, wo fie bann mit einer 
gut öerfodjten bünnen 33uttet>@auce übergoffen nnb furj ge= 
bunben angerichtet werben. S)ie Stuflage ift beliebig. 

SBei^ebüttflete toetfie 9tü6en, 

Sie weiften SRüben werben abgefdjält, in fingerbide 
Sdjeiben gefdjjnitten unb mit einem fingerbiden 2ü:Sfted)er 
auägeftodjen, im übrigen aber Wie bie toljtrüben jubereitet. 

JBrattttgebiwftete SioljWtbett, 

2)iefe werben gefdfjält, in fingerbide ©Reiben unb aus 
tiefen in glieblange Stüde gefdjnitten unb f)alb weid) blandjirt. 
Sann lä|t man in Reigern ^ett einige Söffe! ttoß 3uder 
ettuaS braun werben, röfte barin ein ^änptel feingefdjnittene 
Stiebet etwas ab unb gebe bie 9iüben hinein, wo bann bie 
ftafferole mit ©uppe fo angefüllt wirb, baft fie über bie 
Sftiiben jufammengeljt, laffe es fo bünften unb gebe bann ent* 
toeber eine 33utter*©auce ober eine anbere wei|e ©auce mit 
ettuaS 3«der barüber. 

2)ie Sofjlrüben^lätter werben grün blandjirt, in falteS 
SBaffer gegeben, nadfjbem fte gut auSgebrüdt finb , etwas 
überfdjnitten unb fo unter bie SRüben gemifdEjt, weldje man 
nad) belieben garnirt. 

©taungebtittfitete toeifie 8tüben 

toerben, wenn fie gefdEjält fmb, ebenfo wie bie braunen Äoljl- , 
rüben beljanbelt, nur mit bem Unterfdjiebe, ba& beim 2tb- 
bünften etwas fiimm baju fommt. 

@djer*9ttt&ett 

toerben, wenn fie gefdfjält unb in glieblange, feberfielbide 
Stüde gefcJjnitten finb, fo wie bie braun unb weift gebünfteten 
grüben subereitet. 
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2)ie gepu^ten SRüben werben in fingerbide Scheiben 
gef djnitten , mit einem bleifeberbicfen 9luäftedf)er auSgeftodfjen 
ober nubelartig gefönten unb mit einem Stüd Sutter unb 
1 Stüd $uder in eine Äafferole gegeben, welche man mit 
Reißern SQBajfer üott anfüllt nnb bie SRüben barin weidj nnb 
furj anpaffiren lägt ; fie bürfen jebodf} nidjt umgerührt werben, 
bamit fie fidf) nic^t abftofjen, fonbern e§ wirb btog mit ber 
Safferole gefdEjwungen. 

93or bem Stnridfjten wirb etwas 33utter=@auce bajugegeben, 
unb fo miteinanber, bis fie furj gebunben finb, öerfodjt. 

SJiefe werben, nadfjbem fie rein gepu|t ftnb, in SBaffer 
gegeben, herausgenommen, gleich lang abgefcfjnitten , ju= 
fammengebunben unb in Saljwaffer, bem man, bamit bie 
SBurjeln fdljön weift bleiben, etwas Simonienfaft beigemifdjt 
f>at, meidj gefönt. 

2tu$ ber Suppe, worin fetbe gefodfjt, wirb eine Sutten 
Sauce gemalt unb bamit bie SBurjefa, meldte man aus bem 
SBaffer herausgenommen, auf eine ©djüffel gelegt unb ben 
Sinbfaben abgelöft ljat, übergoffen, jebodj of)ne Stuflage 
angerichtet. 

2lße ©attungen 9tüben , jebe nad) if)rer 9lrt Mam$irt 
unb anpaffirt, werben in eine große, flache Äafferote gegeben, 
bann Sproffen, feine grüne ©rbfen, grüne OKfoten in fdjiefe 
Rieden, Spargel in tjalbgtieblange Stüde gef Quitten, blancfjirt; 
biefeS 2tßeS wirb in falteä SBaffer gegeben, abgefeilt, ju ben 
gebünfteten SRübengattungen eingelegt, unb erft furj öor bem 
Stnridjten mit einer gut fcerfodfjten htrjen SButter^Sauce auf* 
gefteüt, wobei man, bamit eS gut öemufcfjt wirb, bie Safferole 
öfter fdjmingen mu§. SBenn eS erhoben angerichtet ift , wirb 
oben eine fd)öne, weich bland£)irte Sartriok9lofe eingefefct. 
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SSälfrfje JBrorferhu 

2)iefe müffen rein gepufct unb wie Äaröiot in (Salj= 
toaffer blandf)irt werben, wo man fte bann auf einer Sdjüffet 
erhoben anrietet unb entweber mit einer $)oßänber (Sauce 
ober mit in ©arbeHen=93utter geröfteten ©emmelbröfeln fertrirt. 

ftaruiol mit Sauce, 

3n einer fiafferole wirb fodjenbeä Sßaffer mit etwas 
Salj unb 33utter bereitet, unb in felbeä rein gepufcter tartriol, 
oon bem bie falben Stengel abgefdfjnitten finb, eingelegt unb 
raeidj btandjirt. 

SKit biefem tjei^en Sarmol * SBaffer , etwa3 9Ref)l unb 
falter Sutter wirb eine 33utter = (Sauce abgerührt, etwas auf* 
fodjen gelaffcn f unb nadjbem ber Sarbiot befjutfam lpau8= 
genommen unb auf eiper (Sdjüffel erhoben angerichtet ift, bie 
Sutter=@auce barüber gegoffen unb o^ne Auflage fertrirt. 

Satöiol mit SBef djamele mib ^atntefan^afe* 

$)er ßarmol wirb ebenfo wie ber fcorfjergeljenbe blancfjirt, 
bann eine biefe ©inmadf^Sauce mit 1 £tjeil Dberä üerbünnt, 
am g^uer etwas furj üerfodjt unb mit einigen (fierbottern legirt. 

S)er Äarmot wirb auf einer mit 93utter gefdfjmierten 
^orjeüan=@c^üffel erhoben angerichtet unb mit biefer 33efd)a= 
mele= (Sauce überf djüttet , fo wie mit geriebenem 5ßarmefan= 
fiäfe bid^t beftreut f jertaffene Sutter löffelweife barüber ge* 
geben unb fo in ber 3töl)re gelb werben gelaffen, jebodj oljne 
©arnitur auf berfelben ©pfiffet angeridjtet. 

S)er wie gewöljntid) blandf)irte Äarmol wirb auf ein 
Sieb gelegt, bamit er abfeifjt unb auägefüfjtt unb mit bem= 
fetbeu eine bidf)t mit Sutter au3gefdf)mierte Stur^taferole fo 
aufgelegt, ba§ bie SRofen ju S3oben unb. auf bie (Seiten fommen. 
Sie Safferole wirb nun mit ftSftetfafdj angefüllt, Vi ©tunbe 
in 2)unft gefönt, geftürjt unb ber Siartriol mit SButter unb 
Semmelibröfeln überbrennt. 
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©eftitrjieä ®emttfe. 

SSerfc^iebenfärbtge gelbe föüben werben in beliebige gönnen 
mtögeftotfjen unb für j mit 33utter unb $nd er anpaffirt ; wei|e 
9tüben mit einem Sdjatterier * SJieffer in fd^öne formen ju- 
breffirt, blandfjirt unb in SJutter unb 3ucfer anpaffirt; fo 
aud) ©proffen, grüne fjifolen, grüne ©rbfen, ©pargelföpfdEjen 
unb SarmoHRofen grün btandjirt unb abgefeilt. 9hm wirb 
eine Safferole bid^t mit Butter au3gefd)tniert , ein Srbapfel 
abgefdjält, in ber SDJitte serfcijnitten unb bie eine $älfte mit 
ber S^Iäd^e in bie Sffhtte ber Äafferole ju Soben gelegt. SSon 
biefem (Srbapfel angefangen toirb ber Stoben wie aud) bie 
©ettenwänbe ber Safferole mit ben üerfcijiebenfärbigen Sßflanjen 
nadfj beliebigen 3)effin$ aufgelegt, mit $acf)6f af df) ba$ ©anje 
fingerbicf überftridjen, unb in ben entftanbenen leeren Ütaum 
ber ganje Sfteft ©emüfe, weites tnm jefct burd^einanber 
gemifdfjt hat, eingefüllt. 

®ie in ber Äafferole befinblid^en Qfngrebienjien werben 
je|t entweber mit in SSlätter gefdjnittenem ©dfjinfen, 3 u kü c 
ober 93ratwürften belegt, barüber ein §ad(j6faf<Jj gegeben, gut 
jufammengebrücft unb fammt ber Äafferole in tyifä SBaffer 
geftettt. 9lad§ einiger fttit nimmt man felbe Ijerauä, überbecft 
fie mit einem ©edel, auf weldjen man ®tut gibt unb ftellt fie 
auf bie ty\%t platte. 

$ftad)bem man eä fo V« ©tunbe fodfjen gelaffen §al, 
wirb e3 auf bie baju beftimmte ©Rüffel ^erauSgeftürjt, um 
ben SRanb eine bünne S8utter=@auce gegeben, ber Srbapfel 
herausgenommen, unb in bie baburdfj entftanbene $i>hlung 
entWeber feine grüne ©rbfen, feiner, grün pafftrter, mit Butter 
unb ©alj abgerührter ©pinat, ober eine fdjöne weifte ßarmot 
SRofe eingelegt unb fo ju Sifdfj gegeben. 

Spargel mit Stattet unb Scmmelbtojchu . 

©er gepufcte Spargel wirb in'3 SBaffer gegeben, tyxcüfa 
genommen, mit ©pagat gebunben, bie Stengel gteic^Iattg 
abgefd^nitten , in eine Spargelwanne nebft einer ^anboott 
Salj gegeben, fodjenbeä SBaffer barüber auf gegoffen , fo 
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\* Stunbe gefönt, bann mit etwas faltem SSSaffer abgefd)rccft, 
jugebecft unb auf bie Seite gcftellt. 

2Benn bie Seit junt Slnridjten fommt, wirb berfelbe 
herausgenommen, auf eine baju beftimmte Scf)üffel gelegt, 
ber Spagat abgenommen, unb nadjbem er mit in Söuttcr 
geröfteten Semmelbröfeln fet)r flüffig überbrennt ift, fertrirt. 

Spargel mit fdnittv * Sauce. 

SRachbem ber Spargel wie ber obige abgefod)t ift, wirb 
mit bem SBaffer, worin felber gefönt , eine Butter = Sauce 
gemalt, mit 1 ©ierbotter tegirt, entweber über ben (Spargel 
gegoffen, ober für ein feineres SDiner in eine Sauciere gegeben, 
ber Spargel auf eine mit einer Seroiette nett überjogeue 
Sdjüjfel gelegt unb fo feroirt. 

Spargel mit Syjordjeln (Wauctadjeu). 

SSon ben -äftordjetn werben bie Stengel abgefdjnitten unb 
befeitigt, bie Äöpfdjen gewafdfjen, in SRinge gefc^nitten unb 
bann in Sutter unb ^eterfilie, bis fie riedjen, anpaffirt. $at 
man bann mit Spargel = SBaff er unb 9Kiltf)rahm eine Sutter* 
Sauce abgerührt unb auffodjen gelaffen, wirb felbe über ben 
auf gewöhnliche Slrt abgetönten Spargel gegoffen unb fammt 
ben Sföordjeln ju Sifd) gegeben. 

Spargel mit 9Rat)omtaife 

toirb wie ber obige behanbelt, mit bem Unterfdjiebe , bafj 
anftatt Sutter = Sauce eine SJlaqonnaife auf befannte Slrt 
(nämlich wie Bei ben Saucen) verfertigt, über ben angerichteten, 
ausgefüllten Spargel gegeben wirb. 

Spargel mit @fftg unb Ctl. 

S)er Spargel wirb auf oben befd)riebene Slrt äubereitet 
unb mit ©ffig unb Del angerichtet. 

Slttifdjoifett* 

35ie Slrtifdjocfen werben üom Stengel geriffen, bie unterften 
Slätter öon ber Ärone bis auf baS weifce ^leifcf) abgeritten 
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imb fo lange in ©atjwaffer btancf)irt, bis man bie Stätter 
aus ber Ärone leidet hrcauSjiehen fann. 2)ann werben felbe 
in faltet SBaffer gegeben, bie bärtige SKitte mit einem Äaffee* 
töffet öoßfommen auSgepp unb wieber in fatteS SQBaffer gegeben. 

SBor bem 2tnridf)ten werben felbe fammt bem SBaffer 
warm gefteKt, herausgenommen unb jum Ablaufen auf ein 
Sieb gelegt unb mit grünen ©rbfen gefüllt; wenn bann ber 
SBoben ber 2lnridf)tfdf)üffet mit einer leisten Sutter - ©auce 
bebecft ift, werben bie Strtifdfjoien barauf ^erlief) angerichtet 
unb fertrirt. 

^ranjöftftfje GrbäpfcL 

fileine fttyf el = ©rbäpf et werben gefodjt, ausgefüllt, unb 
wenn fie gefdjält finb, in ©Reiben gefc^nitten. Sann wirb 
etwas SOZet)! in S3utter geröftet, fein gefdjnittene grüne Sßeter* 
fitie, 3foiebetn, ©arbeiten unb ßimonienfchaten hineingegeben, 
gut burdjeinanber gerührt, barauS mit ©uppe eine fur^e 
©auce abgerührt, unb nad)bem man biefe ©auce mit etwas 
9Küdf)rahm, ©alj unb ©ewürj etwas anflogen getaffen hat, wer* 
ben bie förbäpfet hineingegeben, wetdfje mau barin nodf)matS etwas 
fod^en läfjt. 

(Stbctyfel mit Wfajorait; Sauce. 

S)ie gewöhnlichen ©rbäpfet werben ganj auf bie t>or- 
befchriebene Strt jubereitet, nur baf$ in baS mit S3utter geröftete 
9Jlef|t feingefdfjnittene grüne Sßeterfitie, SNiefofa unb SJJiajoran, 
aber fein SJlitchrahm gegeben wirb. 

■ 

(Srbctyfel faucr eingebrannt. 

SBenn man eine braune ©inbrenn gemacht, werben 
feingefdjnittene Swiebetn unb SimomenfdSjaten bareingegeben, 
mit einanber gut öermifdfjt, barauS mit Suppe unb ©ffig 
eine ©auce abgerührt unb etwas ©alj unb 33eijfräutel baju* 
gegeben. 

SJiachbem es aufgelöst hat, wirb baS Seijfräutet heraus* 
genommen, ftatt biefem einige Söffet öott TOI^rahm unb bie 
Gfrbäpfel hineingegeben unb noch einmal auflösen gelaffen. 
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©ine ftf)r mehlige ©attung grbäpfel weidj lochen , fcfjälen, 
f)et§ paffiren, ein Stücf S3utter bajugeben, mit fjei^em Dber$ 
ober Sfttlcf) wie ein Äod) abrühren, bann fatjen, auflohen 
laffen unb anrieten. 

3ef>n grofce Rauptet fpanifc^e ^wiebeln werben uublig 
gefdjnitten, in ©aljwaffer blandjirt, abgefeilt, einige Söffe! 
oott geftoftenen $udex% in gett lid)tbraun werben gelaffen 
unb bie ^wiebeln fammt einem ©tücf Sutter ^ineingegeben f 
tueicf) unb fürs gebünftet, ton 3eü 3^it etwas SBein unb 
3ucfer zugegeben , unb wenn e§ bicf genug tft, ju öerfcfjiebenen 
feinen {Jfeif^gattuttgen atö ©arnitur üerwenbet. 

• « 

$er Sauerampfer mu§ in ©al^waffer weid) blandfjirt, 
in faltet SBaffer gegeben, abgefeilt, gut auägebrücft, fein ge* 
jdjnitten unb paffirt werben. 3)ann wirb eine biefe Sutten 
Sauce bajugegeben, ©als, SJhtSfatnufj unb öon £eit 8U 3^it 
emaS DberS am ^euer bajugerüljrt unb bann angerichtet. 

2Beid) gefönte, abgefeilte unb pafftrte ^aftanien werben 
in ein ©tüd jerlaffene S3utter gegeben, mit DberS öerbünnt 
unb etwas 3ucfer, 3i^ntt unb SSKuSfatnufc bajugegeben. 

(vIiamptgnott4*üree* 

2Benn bie e^ampignonS üon SBurjeln befreit, rein aus* 
getüafc^en unb fammt ben Stengeln fein jufammengef^nitten 
finb, werben felbe in einem ©tücf jerlaffener SSutter fur$ 
gebünftet, einige Söffet ooH S3utter=@auce mit SVi S)eciliter 
loc^enben DberS, ©alj unb SÖhtSfatnufj tropfenweife am geuer 
eingerührt, bann paffirt unb angerichtet. 

4 
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@rbf ett s $piim* 

grein geknitterte £wiebetn werben in 33utter fe^r bla§ 
mtyaffirt, weid)gef od)te , paffirte ©rbfen hweingegeben , unb 
itad^bem man fie mit weifjer ©itppe öerbünnt 1)at r läfft man 
fette mit etwas ©als nnb ©ewürj auffodjen, unb rietet fie 
entweber mit SJaiferfleifcf) ober granffurter SBürften ober ge- 
feistem ©d)infen an. 

gif oleit ^ütee* 

2)ie fjifolen werben eben fo bef>anbelt wie obige GSrbfen, 
bann etwas 33utter eingerührt, unb nebft aßen oben ange- 
führten ftngrebienjien, wenn eS beliebig ift, audj etwas (Sffig 
mit verfocht. 

fimfeti^iteee, 

SBenn eS auf obenbefdjriebene 2(rt jubereitet ift, wirb 
eS mit gebratenen Rebhühnern angerichtet. 

SBö^mtf^e ©rbfetu 

©ie ßfrbfen werben mit weitem Sßaffer äugeftellt, unb 
wenn fie ^alb gefönt finb, aufgerüttelt, bamit bie £äute in 
bie SQöty !ommen. $at man bann biefe abgenommen, fo 
werben bie ©rbfen in einen anbem %o$ gegeben, mit SBaffer 
aufgegoffen, gefallen unb ohne ju rühren gefönt. 3)ann leert 
tnan felbe auf eine ©djüffel, beftreut fie mit ©emmetbröfetn, 
brennt in S3utter braun geröftete «Sünebeln barüber unb richtet 
fie entweber mit ©eldjfleifd) ober {frankfurter SBürften an. 

Stngebramttc Srbfen- 

©S wirb SDleljt in SButter ober ©djmatj fef)r blafc ab= 
geröftet, barin etwas feingefdjnittene 3^iebeln abgebünftet, 
unb nad)bem man IjtrcauS mit ©u^pe eine furje ©auce ab- 
gerührt hat, werben bie weichgekochten Srbfen mit etwas ©atj 
unb ©ewürj Ijineingegeben, aufgeloht unb abgerichtet. 

eingebrannte gtfolem 

Qu einer bla&gelben ©inbrenn werben feingefchnittene 
Sttriebeln unb Snoblauch etwas abgeröftet, barauS mit Suppe 
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rnib etwas ©ff ig eine für je Sauce abgerührt, unb nadjbem 
man felbe mit Seijfräutel, @al* unb ©ewürj auffodfjen 
grfaffen, nimmt man baS Seiäfräutel IjerauS, gibt bie toeidj* 
gefönten gifolen hinein unb lägt es fo mit einanber auffodfjen, 

©«gebrannte Sinfen 

toerben fo tüte bie fjifolen beljanbett, nur bafc ju ben Sinfen 
eine bunfle ©inbrenn genommen werben muft. 

gafdjirte Champignons 

2)iefe »erben in ber ©rö§e eines S^alerS gemäht unt> 
ttadf)bem man bie ©tenget herausgebrochen , baS .©djwarse 
ausgehöhlt unb bie (Schale nett abbreffirt hat, werben fie nebft 
einem ©tücf 33utter, bamit fie weifi bleiben, in Simonien* 
tuaffer geworfen. 

®ann werben bie Champignon-Stengel, grüne Sßeterftlie 
unb ein ganjer Champignon fein gefdfjmtten, in Sutter etwas 
geröftet bis eS ju rieben anfängt unb $ieraud, nad}bem 
man 1 Söffet öott in S3utter geröfteter ©emmetbröfeln, etwa$ 
Salj, ©ewürj unb 2 ©erbotter bajugerührt hat, eine %xtik 
(tfcfch) bereitet. 

2>iefer ftafdf) wirb nun in bie ausgepalten Champignons 
erhoben eingefüllt, biefetbe in eine 9Jiinute=Äafferole eingefe^t, 
furj öor bem ©ebraudfje in bie Stöljre gefteUt unb wenn ber 
ftafdfj feft ju werben anfängt, angerichtet. 2Kan gebraust fie 
enttoeber als ©arnirung ju üerfd^iebenen Ofletfdfjgattungen, ober 
in einer furjen 83utter=@auce als ©emüfe. 

2lud(j lönnen bie Champignons mit feinem Sätber* 
föfdj, ben man mit bem SBorbefdjrtebenen gemifdfjt t)at r 
gefüllt werben. 

glitte SJtordjeht* 

©3 werben 7 S5efagr. ÄrebSbutter abgetrieben unb in 
biefelbe eine abgeriebene, mit SDlitch genefcte ©emmel, fein* 
gqdjnittene grüne Sßeterfilie , bie auSgetöften feingefd^nittenen 
SrebSfd^eeren unb Schweife, 4 ©erbotter, 1 CfjtSffet öoU 
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UJWdj eingerührt, unb bie fo jubereitete fjütte in bie 
SJlordjefa, weldje man früher t>om Stengel befreit, gnt au& 
gemäßen nnb etwas gefallen fyat, eingefüttt unb gut ju^ 
fammengebrüdt. 

hierauf wirb eine Sd()üffel mit ÄrebSbutter beftridfjen, 
mit SKild^ra^m übergoffen, unb nadjbem bie Söiordjdu in 
itefeä eingefefct finb, toirb wieber SJZitdptjm barübergegoffen, 
mit Semmelbröfeln beftreut unb fo in ber 3löf)re etwas 
flebünftet. 

9Qtot$eln mit Wxtyvafym &autc. 

©ie 9Word)ettt »erben abgefüllt, in SRinge gefdfjnitten, 
auSgewafdfjen, in grüner Sßeterftlie unb SSutter aupaffirt, big 
fie rtedfjen, bann eine furje 33utter = Sauce barübergegeben 
nebft etwas Wlfyxafym, Salj unb ÜJhtftfatnufc , unb bann 
angerichtet. 

93on biefen wirb ber Stengel abgefdjnitten, ba$ Staube 
abgemalt, ba£ SBurmige weggeworf en , btattweife gefdjnitten, 
unb wenn man grüne Sßeterfilie in Sutter etwas anpafftrt 
Ijat, werben bie Schwämme bareingegeben unb fo furj gebünftet, 
wo man fte bann entweber als ©arnitur ju üerfdfjiebenen 
gleifdfjgattungen ober als ©emüfe anrietet. 

Sßenn man bie Stengel auSgeriffen, inwenbig gut aus* 
gepufct unb gefaljen f)at, werben fie fo einige 3Jhnuten im 
333affer liegen gelaffen, bann auSgebrüdt, in Sutier getunft, 
mit Semmelbröfeln beftreut, bann in eine mit Sutter aus* 
gefdfjmierte Äafferote eingefejjt unb jugebedEt gebünftet. 

SBäfjrenb bem werben bie abgenommenen Stengel unb 
grüne Sßeterfitie feingefdjnitten, in SSutter, bis fie rieben, 
^afftrt, SBiildfjraljm , Satj unb ©ewürj bajugegeben unb 
öufgefodfjt, unb wenn bann bie Sreblinge auf einer Sdfjüffel 
angerichtet finb, biefe Sauce barübergegeben. 
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$on kn gleildjgttttangeii. 



3Jom fiodjcn beS getoSljttlttfjeu »iinbfletfitjes. 

SJtan iPä^It ein fd^öneS Safelftüd, löft Ijieüon ba£ Sein 
au3, ftopft e3 gut, ittib nacf)bem e§ au3getüafcf)en ift, gibt 
man e3 in bcn baju beftimmten gteif d)topf , fftttt il)n über= 
fjalbüoQ, um e8 Queller jum Äodjen ju bringen, mit SEaffer 
an, unb fteßt eine mit 2Baffer gefüllte Safferole barneben 
auf bie platte. SEBenn e8 ju fodjen anfängt, tturb e§ rein 
abgefdjäumt, mit bem baneben fteljenben SBaffer troll angefüllt, 
trab fo unter fleißigem Slbfdjäumen fortfodjen getaffen, bis e£ 
rein öerfdjäumt Ijat. 

3)ann toirb 1 ©tücf gepufcter ©eßerie, 1 ©tücf gelbe 
Stöbe, Sßeterfilienttmräel , ein Heine3 ©tüddjen $of}{ mit 
Sttriebel, 2lKe§ in Heine Steile gefd)nitten, nebft etwas ©atj 
bajugegeben, unb fo einige ©tunben langfam fodjen getaffen, 
bann baä gfctt baöon abgenommen. 2)iefe§ abgenommene gfett 
toirb, wenn e3 rein ausgelöst ift, baß e§ feine fjeii^tigfeit 
meljr in ftdj !jat, rein abgefeilt, unb entweber jum Slbtreiben 
ton ©uppenfpeif en , ljauptfäd)tidj aber jum ©nridjten ber 
Suppen unb ©aucen öerwenbet. 









t 




II 


1 





befinblidjen Buwage »erben rein auSgewafdjen, Hein jer^adt, 
imb nebft einem ©tüddjen Seber entweber jum ©inridjten 
einer braunen ©uppe öerwenbet, ober, wenn biefe nidjt 
gegeben werben follte, fann man fie beim Aufteilen beä ^leifd^eö 
auf ben S3oben be§ 3fteifcf)topfe§ legen, unb fo mit fodjen. 

9tinbfleif^ , Boeuf k la mode. 

©in Drtfdjäräet t)on ungefähr 4V 2 ftilogr. wirb gut 
Seftopft, öon ber untern Seite fdjief Södjer bareingef Quitten, 
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unb in feI6e glieblange, in ©alj unb ©eroürj geroäljte Stücfdjen 
©ped ^ineingeftecft , baS fttetfä) in eine Dtml * Äafferole , bie 
man mit ©pedblätter ganj aufgelegt unb ben Soben mit 
3nriebeln unb SBuräetoerf belegt fyrt, fyneutgegeben, einige 
fiörner ©ettmrj bajugegeben, unb fo mit einem paffenben 
2)edel jugebedt eine ©tunbe bünften getaffen. 

SSSenn es bann ju praffeln anfängt, wirb einigemal 
ettoaS Suppe jugegoffen unb nadjbem eS furj jufammen= 
gebünftet ift, »/■ fiiter guten alten SBeineS ober ©uppe barauf= 
gegoffen, ber 9tanb mit ^apierftreifen gut oermadjjt unb fo 
4 bis 5 ©tunben gebünftet. S)ann fegt man baS Uteifdf) in 
eine anbere Safferole aus, fdjüttet ben paffirten ©aft, oon 
bem man baS gett rein abgenommen Ijat, barüber unb läßt 
eS bis sum 2lnrid)ten jugebedt auf einem ttmrmen Drte fielen, 
roo man eS bann enttoeber mit Majoran , ober feinem ©emüfe 
gamirt ju Sifdje gibt. 

©toffabe* 

@in bem oben äljnlidjeS ©tüd Öteifö nrirb, na^bem 
man 28 $efagr. ober Vi 3unge, fo audf) ©ped, ben man 
jebod} in ©efoürj eingemäljt, gefdfjnitten %at, fo mie baS üor* 
^ergeljenbe beljanbelt, nur ba§ ber ©ped medjfetoeife mit bem 
©d)infen ober ber 3«nge in bie Cödjer eingeftedt mirb. 

9hm wirb eine Safferole mit ©pedblättem ausgelegt, 
einige Rauptet fpanifdje 3toiebeln, SBurjelroerf, ganjeS ©ettmrj, 
Simonienfdjalen unb 8 Sorbeerblätter barauf gelegt, baS gleifdj, 
welkes man früfjer mit ©af j unb ©enmrj ettoaS eingerieben 
f)at, bareingegeben unb an ber Seite einige Schnitten S5rot 
unb einige #anboofl bürrer 3^etfd^fen Ijerumgelegt. 

So jugebedt läßt man eS eingeben, gibt einen gut 
gemeffenen ßiter rotten SBein baju, öerpidt ben 9lanb mit 
^apierftreifen unb nacfjbem eS 4 bis 5 ©tunben gebünftet 
Ijat, roirb eS toie baS obige enttoeber mit SDlajoran ober SReiS 
gamirt angerichtet. 

^attoraiciu 

©in Sungeubraten, öon bem bie Seine auSgelöft futb, 
toirb abgehäutet unb öon ber untern Seite glieblanger ©ped 
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ben man früher in ©alg imb ©etüürs eingewalzt f)at, 
eingeftecft. 

2)ann wirb eine fiafferole mit 3wiebeln, ggurgelwer!, 
©ewürj, Sei^fräutel, ben Hein jer^acften Seinen unb ber ab= 
gelöften £>aut eingerichtet, ber ßungcnbraten gefallen unb in 
biefe ßafferole gelegt. SBenn er braun eingegangen ift, wirb 
rotier 2Bein ober ©uppe barauf gegoffen, weid) gebünftet 
unb aufgelegt , ber (Saft paffirt, baS %ttt rein abgenommen • 
unb über ben bereits trancfjirten »raten gegeben, fo mit Wae* 
caroni ober mit in 93utter geröfteten ©rbäpfeln angerichtet. 

©etmcfelter 9lmb3bratetu 

^icju-tttrb ein fäöneS Sßeirüt^ftücf gewählt, bie »eine 
auSgelöft, gut geflopft, eingefaljen, unb nad)bem man auf 
obenbefc^riebene 2lrt ben ©peef eingeftecft ^at f mit Eorianber 
Beftreut. ©peef, 3wiebel, grüne Sßeterfilie, ©arbeilen unb 
Simonienf^alen werben mit einem ©cJjnetbemeffer fein ju= 
fammengefdjnitten unb auf bie innere Seite beä Orteifd^cS 
auf geftridfjen , weldf)e§ man bann mit einer Srejfirnabel ju= 
breffirt, mit Spagat gut umwicfelt, unb in eine mit Süw&eln, 
SBurjelwerf, »eijfräutel unb ganjem ©ewürj eingerichtete 
Safferole fo einlegt, baß bie offene Seite nadj oben gefeiert ift. 

SBenn e§ braun eingegangen ift, wirb fo triel rotier 
SBein unb ©uppe baraufgegoffen, baß e3 barüber jufammen= 
gefjt, gugebeeft, 4 bis 5 ©tunben gebünftet, unb wenn e£ 
mürbe ift, aufgelegt; nun löft man ben ©pagat ab f ftellt 
baS $letfdf) mit etwaä ©aft auf einen warmen Ort unb gießt 
ben übrigen paffirten ©aft, nad&bem man ba§ $ett rem ab= 
genommen, über baS trandfjirte ftUtfty, welkes man mit SJiac* 
caroni gamirt. 

©in tum »einen gelöfter Sungenbraten wirb fo wie ber 
©aftbraten beljanbelt, nur baß anftatt ©pedE gefd^nitteneS 
2Karf öerwenbet wirb, bann belegt man ben »oben einer 
DbaWtafferoIe mit btattlig gelittenem 2Rarf, gibt saSurjcfc 

4 
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toerf, ©enritrj unb einige Sorbeerblätter baju, unb legt ben 
Straten barauf. 

33raun eingegangen, werben öon 3^it ju 3eit einige 
Söffe! öoll Suppe jugegoffen, einige Srotf dritten unb Simo= 
ntenfdfjalen um ben Sftanb gelegt, mit SJioft ober frifdjem 
SBeintraubenfaft öott angefüllt, unb nacfybem man 1 ©tücf 
Sucfer unb ^immt bajugegeben !)at, jugebecft, ber SRanb mit 
^apierftreifen gut fcermadjt, unb fo 3 bis 4 ©tunben toeidfj 
gebünftet. fturj öor bem ©ebraudfje ttrirb ber 3)ecfel weg* 
genommen, ber Sraten trandjirt, mit bem paffirten ©aft, t>on 
bem man ba§ Sfett abgenommen, unb bafür abgerebelte 
SJeintcauben Ijineingegeben !)at, übergoffen unb mit fein= 
^jjejtfjttittenen Simonienf dualen beftreut. 

Gtfttvfym - Sungenbratciu 

35er Sungenbraten wirb ttrie üorljer auägelöft unb ab= 
gehäutet, bann öon ber unteren ©eite fo öon einanber ge= 
fdptitten, bafj man felben augeinanber, bodj nidfjt getrennt 
legen faraj; ©pecf, Simontenf dualen, ©arbeiten unb ßappent 
feingefd^nitten , toerben auf bie innere ©eite be§ 33raten3, 
toeldjer früher gefallen merben mufj, aufgeftridfjen, ba$ Qf!eifd) 
jufammengerottt unb mit ©pagat umtoicfelt. 

$>at man ".bann eine ftafferole mit Sutter, 3^iebeln, 
äSarjetoerf, ©etnürj, SSeijfräutel, ben Hein gefjacften Seinen 
imb ber abgelöften #aut eingerichtet , mirb baä Sleifd^ mit 
ber offenen ©eite nadj oben eingelegt, braun eingeben gelaffen, 
öon Seit ju 3eit ©uppe jugegoffen, unb toenn e§ furj ge* 
bünftet ift, in eine anbere Safferole auggelegt. 

S)ann toirb feingefdjnittene Simonienfdjale , «Stoiebeln, 
©arbetten unb grüne Sßeterftlie in Sutter anpaffirt, ettoaä 
9Jiildjraf)m mit einem Söffe! coli 9Jieljl abgerührt, ju bem 
Slnpaffirten gegeben unb auffodjen gelaffen; ber öom gfett 
befreite unb mit SRild^ra^m gemifc^te ©aft ttrirb ju bem 
JBraten gegeben, etmaä bamit üerfod)t, unb nad)bem ba§ gteifdj 
trandjirt tft, bie paffirte ©auce barübergegoffen. 211g QJarnitur 
fjieju toerben fleine ©rbäpfel öertoenbet. 
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, gafdjtrter Smtaenbratetu 

2)iefer wirb ganj fo wie ber öorige beljanbelt, mit ©alj 
imb ©ewürj beftreut , • mit SratMrften^Jafdj überftricfjen, 
äitfammengeroHt unb fcerbunben unb in einer wie früher ein= 
gerid^teten Safferole gebünftet. Dann wirb SKildpaljm nnb 
mal ßimonienfdjale bajugegeben, auffodjen gelaffen, wenn 
er trandjirt ift , ber Saft nnb fein gefdjnittene Simonien* 
fdjalen barüber gegeben unb mit Keinen ©rbäpfefa gamirt. . 

©etoöljnlidjer Lungenbraten, 

2)iefer wirb üon Seinen auägelöfi, abgehäutet, nett 
gefpidt, gefaljen unb in eine mit 2Bur jetwerf, #wiebeln, 
ganjem ©ewürj, 33eijfräutet, ben Bein jerjjadften Seinen unb 
ber abgetöften §aut eingerichteten Siafferole mit ber getieften 
Seite nadj oben gelegt, fo braun eingeben gelaffen, mit Suppe 
imb @ffig aufgegoffen. 

3ft er bann weidj gebünftet, fo wirb er in eine fla^e 

l ftafferote auflegt, mit 2JHtd)raIjm überjogen, in bie fRöljre 

1 gefteßt unb peinig begoffen; barnad) wirb ber ©aft fammt 
bem äBurjetwerf paffirt, mit biefem unb in SSutter geröftetem 
ÜKeljl eine ©auce abgerührt bis felbe fodjt, ba$ üor^anbene 
5ett unb bie #aut rein abgenommen, unb nadjbem es mit 

| Wlfytafym, Stoppern unb f eingef knitterten ■ ßimonienfdjalen* 
nodj einmal t>ei$od)t $at, in eine ©auciere gegeben. S5eim 8ln= 

i rieten werben um ben SRanb beS trauerten 33raten§, Wetter 
mit nubelartig gefdjnittenen 2imonienfcf)aIen beftreut ift, in 
Sutter geröftete Gfrbäpfel gegeben. 

Stötten gebratener Snngenbraten. 

S)er wie gewötjntid) jubereitete unpefpiefte ßungenbraten 
! toirb, wenn er gefatjen ift, in einen" bidjt mit flärifirter 
Sutter*) auSgefcfjmierten Sßapierbogen unb nebji biefem in 

— 

*) S)ic Shttter wirb in einer Kofferole auf bie ljeifje platte gepellt unb fo 
lange gefod)t, big fiefc bie ganje barin frefinblicfie Saure *u S3oben ge* 
fefct tiat unb bie Butter rote ein reineS Ccl auSfi^t. %ie fo gereinigte 
flänfirte) Stüter wirb junt traten üerroenbei. 

Digitized by Google 



52 



nod) jmei anbere meiße 93ogen eingeroicfclt f mit Spagat gut 
tjcrbunben unb in eine Bratpfanne gelegt. So läßt man iljn 
3 bi3 4 Stunben braten, begießt felben öon Seit ju Qeit 
mit öcrfodjtem 33ratfefaft*) (ben man twrfjer bereitet t)at), 
löft üor ber testen V* Stunbc ba§ Rapier ab nnb läßt itjn 
nod), bi§ ber Specf gelb ift, unter fortttmljrenbem Begießen 
mit jerlaffener Suttcr, l U Stunbc braten. 2(ngcrid)tet ttrirb 
fetber tote ber obige. 

(gngltfdjer SKtubsbratcu. 

©in fdjöne» SSeirütfjftüd t)on ungefähr 4 Äilo, öon 
bem bie Seine auSgelöft finb , mirb gef topft, gcfalgen, mit 
©eraürj beftreut, in einem mit 93utter gefdjmierten ^5apier= 
bogen unb nebft biefem nod) in 3 anbere 'Sßapierbogen ober in 
©peef eingemidett, gut öerbunben unb enttueber in einer Srat* 
Pfanne ober am Spieß burd) 4 Stunben gebraten. 

$at man e§ fo mit Suppe ober ftärifirter Söutter öon 
3eit ju 3^it begoffen, ttrirb bie Ie$te f)albe Stunbe ba§ Rapier 
abgenommen, ba$ gteid) nodj etmaS gelb gebraten unb beim 
Stnridjten ber Saft unb Heine in Sarbeßenbutter geröftete 
©rbäpfet bajugegeben. 

3tritemfd)e§ atmbftafdj, 

©in fd)öne§ geftu£te§ £afelftücf ttrirb mit glieblangett 
Stüddjen Specf, toeldje in ©emürs eingettäljt finb, gefaieft 
unb in 33raifefaft gebünftet; bann in eine 9Kinukßafferole 
aufgelegt, mei^rmalen mit 9ftiltf)rat)m überjogen unb mit 
^armefanfäfe beftreut. 

3ft e§ bann in ber fRö^re fo gebraten, baß c§ eine gelbe 
Ärufte befommen fjat, fo ttrirb e§ mit Sttaccaroni garnirt unb 
angerichtet. 

*) 5Da bieder ©oft bei Dielen ^leifd^gattungen üerroenbet wirb, unb nidjt 
jebe Anfängerin bie guberettung beSfelben nnfien Dürfte, io folgt felbe 
nac§ftef)enb : 

(Sine ftaficrole mirb mit gett, 3»iebel, SBuraetroerf, gonjem 
©emürj, ßtmomenfdjalen unb ©rijfräutel etngeriditet, roelcfjeS man nebft 
tiein $erf)acften Beinen braun eingeben läfjt, mit Suppe aufgie&t, unb, too 
ti anroenbbar ift, ettoaS @f|ig ober SÖein bajugibt unb jo gut fodjen läfjt. 
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Uttgarifr^cS SUttbfUifdj« 

20 2)efagr. ©ped, etwaä Sorbeerblätter, ^eterfüie, 
Simonienfdjalen werben fein gefdjnitten, imb wenn fie etwaä 
anpaffirt finb, legt man einen biden, an^gelöften nnb abgef)äus 
teten Sungenbraten, welken man oorljer etwaä geflopft nnb 
in atoeifingerbreite ©tüde 3erfcgnttten Ijat, Jjmein, beftreut 
fetten mit ©ewürj nnb bünftet ü)n fo auf beiben Seiten 
ettoa*. hierauf werben 3 ®cciliter rotf>cr SBein barüber* 
gegoffen, einige 23rotfd)nittcu nnb etwa3 ftimm bajugelegt nnb 
toenn er gebünftet ift, mit ber burdjpaffirtcn Sauce angerichtet. 

SBccf = Stcaf am 9ioft geBratem 

2) er Sungenbraten wirb in jweifingerbide ©tüdf geff 
{dritten, mit einem SJtefferrüden ©als ©cwürj ein= 
geflopft, nnb nadjbem er in eine nette Üiunbe geformt, in Sntter . 
wtb auf ben SRoft gelegt ift, f elber burdj 70 ÜJiinuten an einer 
jffljcn ©tut gebraten unb mit geröfteten ßrbäpfelu ferüirt. 

3Jecf*2tcat mit SJrcmtmt unb SemmcHiriSfeltu 

SBon einem abgehäuteten Sungenbraten werben wie oben 
Stüde gefd)nitten, Ijatbfingerbid geflopft, mit einem SKeffer* 
tüden @al§ f ©cwürj unb ©emmelbröfeln eingefiopft unb furj 
öor bem ©ebraudje in Härifirter SButter auf beiben ©eiten 
gebraten, bann aufgelegt. 

3n biefelbe Pfanne nun wirb feingefdjuittene grüne 
Sßeterfiüe, Stiebet unb ßerbelfraut hiueingegeben, barin etwas 
anpafjirt, mit ©uppe aufgelöft, unb nadjbem ba3 23eef=@teal 
mit geröfteten ©rbäpfeln garnirt ift, ber ©aft barübergefeitjt. 

JBeef *<2teal mit <Sattce* 

3) er auf obenerwähnte Strt betjanbette Sungenbraten wirb 
in einer Üöiinut^afferole , worin fid) tyxfy, flärifirte Sutter 
befinbet, eingelegt unb auf beiben ©eiten big er ^eifs 
toerben anfängt, gebraten, gcfdjnitten, bann mit einer 33utter* 
Sauce übergoffen. 
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#at man bann fein in 93utter anpafftrte, grüne s ^eter= 
fitie, Champignons unb etwaä .ßimonienfaft baptgegeben unb 
auffodjen gelaffen, fo wirb bie burdfjpaffirte ©auce mit bem 
gteifcfje angerichtet. 

gdjiuäbtfrfjcS gieifdj, 

2 Silo Sungenbraten werben ju einem tjafcfje jer^acft 
unb mit 30 2)efagr. gefdfjnittenem 9Karf, 2 geweiften gut 
auägebrücften ©emmetn, anpaffirten fines herbes, (Sali, ©e- 
würj, Simonienfdtjalen unb 3 ganjen ©iera geftofcen, paffirt unb 
auf ein mit 3Rel}I beftaubteä SSrett gelegt. 

Süi§ biefer SDtaffe wirb nun ein ©triejet geformt, biefer 
in jttjeifingerbide Stüde gefdjnitten, felbe in SSJie^I eingewebt 
unb nadjbem fie mit einem -Keffer fitetförmig jubreffirt finb, 
nocfjmafö einige 9JZaIc in 9Ret)I umgewenbet unb bann in 
t)ei|er ftärifirter 33utter auf beiben Seiten fdjuett gebraten, 
hierauf wirb fein gefcfjnittene, in Sutter anpaffirte grüne ^Setcr- 
fitie, Simonienf dualen , £t)ampignon3, ©arbeiten unb ®appem 
in eine SSraife * ©auce , wetdje man früher bereitet Ijat, nebft 
etwaä SUtitdjraljm eingerührt, aufgebet unb bann biefe ©auce 
auf eine ©Rüffel gegeben, auf bereit 3?anb baS Sfteifdj fjerumge- 
legt wirb. 

(^ctuöljttttdjcr Oioftbratcu mit ^wicbctu. 

2)er abgelöfte, mit fjett unterworfene Stoftbraten wirb 
geftopft, gefatjen unb in Reißer ftärifirter SButter ober ©dfjwein- 
fett jätje gebraten, bann nubetig gefcfjnittene Bttw&eln barüber 
geftreut, unb wenn biefe gelb ju werben anfangen, ba§ Qrfeifd) 
umgewenbet unb wieber fo befanbett. 3ft er bann gebraten, 
fo nimmt yxan fetben tjerauS unb giefct in bie Pfanne, worin 
er gebraten, etwas ©itype, wetdje man am ftentv auftöft unb 
über ben angerichteten 5Roftbraten gibt. 

SRoftöraten mit SJnoblaudj. 

SSirb ebenfo wie ber obige jubereitet, nur ba§ anftatt 
3wiebetn feingefdjnittene Slofamboten ober Änobtaud), unb 
*war ju ber flett, alz man bie Suppe jur Stuflöfung beä 
@afte3 aufgießt, in biefen Saft gegeben wirb. 

/ 
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Dioftbrntcu mit Saröclleiu 

Sfudj biefer wirb auf bie obenerwähnte 2trt, jebod) mit 
bem Unterfdjiebe befjanbelt, baft in ben Saft ein ©tücf @ar* 
bettemSutter gegeben wirb. 

IRoftbratett gebättftet 

2luS ben auSgetöften Snodjen wirb ein Sraifefaft ge= 
madjt ; auf ben Soben einer Äafferote feingefcf)nittene 3wiebetn 
gegeben, unb ber Sftoftbraten, ber früher geftopft, gefallen 
unb getüürjt würbe, barauf gelegt, bann auf bie Ijeifte 
Patte geftetlt. 

tjängt er nun an etwas ju bünften, fo wirb t)on 3ett 
$u 3eit biefer Sraifefaft barüber gegoffen, ber Straten öfters 
umgewenbet unb fo mürbe gebünftet, wo man bann etwas 
äßetjl mit 3JiiIdjraf)tn amb ben Reft uon biefem Sraifefaft 
abgerührt baju gibt unb eS fo auffoc^en tagt. 

Srfjwcbtfrfjcr flioftbratctu 

Senn ber Sioftbraten wie oben auSgelöft, gefaljen, ge= 
nmrjt unb in 4 Steile $erfd)mtten ift, wirb ber Soben einer 
ftafferole mit feingefdEjnittenem ©pecf, ©arbeHen, Sßeterfilie, 
Swiebeln unb ßimonienfdjalen beftricfyen, unb barin ber 3*oft= 
braten fd)nett auf beiben ©eiten gebraten. 2)ann feiljt man 
baS 5ett ab, gibt bafür etwas -äftildjraljm über ben ©raten 
unb läftt if)n fo jugebecft in einer furjen ©auce bünften. 

Seim 2lnricf)ten wirb felber gewöf)nüd) mit 9JZiId)raljm= 
Wocferln . garnirt. 

@ff erljäjt) ■ Ötofftratetu 

2>er öon Seinen auSgelöfte Sraten wirb, wenn er ge= 
flopft, gefallen unb gewürjt ift, in eine mit feingefdjnittenen 
3tt)iebefn eingeridfjtete Safferote eingelegt unb wenn er auf 
beiben ©eiten gelb gebraten ift, mit feingefcf)nittener grüner 
ipeterfilie, ^wiebeln, ßappero, ßimonienfdfjalen unb ©arbeiten 
beftreut unb gut burdjeinanber gemifd)t. |>at man bann etwas 
9JWcf)ral)m bajugegoffen, fo wirb aus ben auSgetöften Seinen 
eine 33raife=©auce gemalt, ber Sraten barin etwas aufgeloht 
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unb beim 31nricf)tcn mit tteidjgefodjtcm, nubelartig gefchnittenen 
SSurjetoerf garnirt. 

(Sctyttfter SbftBnttetu 

3)iefer tt)trb ein wenig geflopft, bann gcfpirft nnb gefallen, 
unb wenn man ifjn in SM]! eingebunft I)at r in eine mit einer 
23raife=©auce eingerichtete Äafferole mit ber gefpitften ©eite 
• nad) oben eingelegt. 

9hm läßt man ihn in ber 9töl)re braten, begießt ifyx 
mit 9Jlildjrahm unb mit bem babei befinblichen 23raifefaft, unb 
Wenn ber* ©pecf gelb ift, läßt man ihn auf ber platte öoH- 
lommen weich bünften, wo er bann mit Keinen Srbäpfetn 
beim Sfnricfjten gamirt wirb. 

gafdjirier SMofftrateiu 

3u fünf auf bie gewöhnliche 2trt ^bereiteten ©d^ni^eln 
wirb ein fed)fte§ ju einem gafdje getieft, 14 3)efagr. 3Jlarf 
fein gefcf)nitten, eine geweifte, gut auägebrücfte Semmel, 
Zwiebeln, grüne Sßeterfilie, ©arbeiten, ßappern unb Simonien* 
f^aten fammt biefem ftafät unb 2 gangen ©iern geftoßen, 
gefallen, gewürjt, unb wenn e3 paffirt ift, auf biefe ®djni$eln 
aufgeftrid)en, welche man bann sufammenrollt unb mit ©pagat 
tjerbinbet. . 

hierauf wirb in einer Äafferole ein SBraifefaft, ju welchem 
man ba$ am Sieb 3urücf gebliebene gegeben fyat, braun eins 
ge^en gelaffen, ber traten, ben man früher in 2M)1 gebunft 
hat, bareingelegt, unb nad)bem man etwaä 33ertranu(£ffig 
baju gegoffen hat, läßt man e§ fo mit etwas Sftilchrahm in 
einem furjen ©afte bünften. §at man bann ben 33raten au£= 
gelegt, ben ©pagat abgelöft unb ben ©aft fammt bem SBurset^ 
werf paffirt, fo nimmt man ba3 fjett rein ab, gibt beim 
2lnrid)ten biefe ©auce barüber unb garnirt e£ mit . s J2ocferltr. 
Sebod) fann aucf> ftatt be£ atinbfleifcf) *gafdje3 ein ©cf)mem= 
fleifd^^afch tterwenbet werben. 

Semfett ober ©pecf, Zwiebeln unb aBurjelwerf , Sttleä 
fein gefdjnitten, Wirb etwa§ braun eingehen gelaffen, unb 
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bann ein au§gelöfte3 Sftinbfleifdj , weldjeä man früher abge= 
gantet unb in Ijalbeiergrofje ©tüde jerfdjmtten f)at, nebft 
etwaä Simm, ©als, ®ewürj, ^ctprifa, würflig gefcf)nitteneä 
2Bur3etoerf , Gffig imb ©uppe barein gegeben, ©o gugcbedt 
läßt man eä etwa3 bünften, unb wenn e3 tueid^ ju werben 
anfangt, werben einige Söffet t)ott 9Jief)I mit etwaä äRitdj* 
raljm abgerührt, m biefem ftleifdfye gerührt, nnb nadjbem e£ 
ju einer flirren ©auce oerfocfjt ift, mit 9ioderIn angerichtet. 

8ftttb3$ttttflc mit 2lfptgttol* Sauce* 

Sßäljrenb man eine frifdje 9tinb§sunge meid) fod)t, wirb 
eine Äafferole mit 33utter, Zwiebeln, SBurselwerf , ganzem 
(Sewürj nnb 2imonienfdf)aIen eingerichtet, biefe£ barin braun 
eingeben gelaffen, unb wenn man e3 mit ©itppe unb gutem 
Stuftcrwein eingegoffen Ijat, Iä§t man e§ pgebedt auffodjen. 
hierauf wirb e$ abgefeilt, barau» mit 2ßel)l unb 33utter eine 
©auce abgerührt, weldje man fo lange rütjren mufj, bis fie 
fodjt, worauf man bie $aut unb ba£ %tMi rein abnimmt, ein 
©tüd @Iace, einige Söffel öott Äarmetjttder unb Don einer 
Simonie ben Saft basugibt unb e§ nodjmatö tterfodjen läfjt. 

9hm wirb bie Sange abgesogen, in nette «Stüde ge* 
fänitten, in einem Äranj auf bie ©dfjüffel gelegt unb biefe 
©auce barübergegoffen. 

SBenn man bie Safferole fo wie fcorfjin eingerichtet, mit 
bem barauä gefönten unb abgefeilten ©aft eine ©auce ab* 
gerührt §at, wirb boppelt fo triel Äarmelsuder aU bei ber 
toorigen, SBeinbeeren, Stofinen, fein gefdjnittene SOianbeln, 
Drangenf dualen unb etwas 3i^mt bajugegeben, mit einanber 
toerfodjt unb über bie gefd)nittene 3unge gegeben. 

©efoiifte 3»ttge mit mityvatym. 

©ine eingepöMte , weidjgeIocl)te 3unge jieljt man ab, 
läßt fie ausfüllen unb wenn fie bann gefpidt tft, legt man 
felbe in eine 9Jlinut=®afferoIe, in welker fid) gut eingelöster 
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aSratfejaft bcfmbet. 2)arin wirb fie nun mit Sftildjralim über= 
Sogen, mit ©emmelbröfeln beftreut, unb biefeS fo lange wieber= 
lf)o(t, bis ber ©pecf gelb ift, wo bann bie 3unge auf eine 
©djüffel gelegt, ber Saft auf ben 9ianb berfetben gegeben 
unb mit Simonienftfjalen beftreut wirb. 

©ine eingepöf elte , weidf) gelobte $unge, öon ber man 
bie §aut abgejogen t)at, ttrirb in fingerbicfe, filetfönnige 
©tücfe gef Quitten, unb fo wie bie Kotelett in ^SapiöoteS 
Sitbereitet. |mt man bann in einer Safferole einen SBraifefaft 
mit einem @tücfd)en ®lace unb Simonienfaft furj t>erfocf)en 
laffcn, fo wirb biefe ©auce in einer ©auciere ju ber Bunge 
gegeben, wetdje man als Stffiette ferüirt. 

Spitfeljtmge mit ®vtu. 

SBenn biefe weidj gefönt unb abgezogen ift, fdjneibet 
man felbe in nette ©üde, legt fie auf eine ©cpffel in einen 
Äranä äitfammcngeftettt unb füllt bie Sßitte mit in 33ättber 
gehabtem Ären aus. 2lud) biefe wirb als Slffiette fertrirt. 

2>erfetbe wirb gut geHopft, abgehäutet, unb wenn man 
an ber inneren ©eite beSfelben £ßd)er geftodjen l)at, in felbe 
SRofamboten geftecft, gefallen unb in eine mit Ofett, 3wiebeln, 
SBurjetmerf, SSeigfräutel , etwas 9iofamboten unb ben abge= 
löften Rauten eingerichtete ßafferole, wenn alles biefeS braun 
eingegangen ift, gelegt. 

ipier läßt man il)n nun etwas bünften, unb gießt oon 
3eit 511 Seit etwas ©uppe auf ; fängt er bann ju braten an, 
wirb er mit Suppe üott aufgegoffen unb barin weidj ge= 
bünftet, worauf felber ausgelegt, ber ©aft fammt bem SBurjefc 
werf paffirt unb f)iert>on baS gfett rein abgenommen wirb* 
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3ft bann in %ett ober SButter etwa§ SDZetjI geröftet, mit biefem 
Saft eine Sauce abgerührt, fo läßt man fetbe nur oon einer 
Seite fodjen, nimmt ba§ $ett unb bie $aut rein ab, gibt 
femgefdjnittene ßimonienfdjalen, Samern unb etwa3 9JWcf)raf)m 
baju, unb wenn e§ nodjmatö aufgefodjt ift, tüirb bie ©auce 
über ben trauerten ©daläget gegoffen, wetdjen man mit 
Beinen ©rbäpfetn garnirt. 

2d^ityfcnfd)lägel mit gtfolcm 

2>er ©djlägel wirb tt»te ber obige beljanbelt, bann eine 
getüöfjnlidje 3wiebel=@auce gemacht, welche mit bem ©daläget- 
faft abgerührt, paffirt, toerfodjt unb fammt bem ©daläget 
angerichtet wirb, melden man beim 3tnrid)ten mit weidj- 
gefönten ^ifolen garnirt. 

2djöpfcnfrf)läftc( mit *}3arabic3 Sauce. 

2tudj biefer wirb auf bie oben betriebene Slrt beljanbelt, 
mit bem Unterfdjicbe jebodj, bafc ^ieju feine 9iofambo(en unb 
ftatt $ertram=(£ffig rotier SEBein unb ©nppe pm Slufgieften 
oerwenbet wirb. 

3EBenn er weiefj gebünftet ift, wirb mit bem ©afte eine 
getoß^nlid^e *ßaraHe§s®auce abgerührt, öerfocfjt unb nadjbem 
ba3 gett rein abgenommen ift, ber ©djtäget angerichtet. 

2rf)o))fenf^lftgel auf SBiltyret, 

3n einer Safferole Iä§t man gett, SSurjetmerf, SBeij- 
fräutel, ganjeS ©ewürj, 3^tebeln f SBa^otberbeeren unb bie 
Dom ©djtägel abgelöften £äute braun eingeben, gieftt felbe 
mit 93ertram=(£ffig unb SBaffer auf unb läfct e§ öerfodjen unb 
bann ausfüllen. 

$>er abgehäutete unb getiefte ©dpgel wirb bann in 
einen Söeibling mit ber getieften Seite narf) unten gelegt, bie 
aufgefüllte Seije barüber gegoffen unb barin einige Sage auf 
einem füllen Orte liegen gelaffen; bann wirb felber heraus- 
genommen, in einer Safferole mit ber ©peeffeite nad) oben 
gelegt unb in 3 $eciliter rotljem Söein fammt ber SBeige 
tteidj gebünftet. 
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33cm ba wirb felber in eine flache Stafferote aufgelegt, 
ber ©aft abgefeilt unb l)iet>on etwaä ju bem 33raten gegeben, 
ioeldjen man mit 9Jiitd)raf)m übersieht, in bie Üiöljre fteßt, 
fleißig begießt, mit bem anbern Steile be$ @afte£ eine ©auce 
abrührt, nnb mit etwaä 9!Jlüd^raf)m unb feingefdjnittenen 
Simonienfdfjalen tierfodjen läßt, in eine ©auciere gibt unb 
mit bem trandjirten ©plaget anrietet. 

OMaftf) tum Srfjöp^nflnfrfj mit grünen gijolen« 

2)a§ ©djöpfenfteifd) wirb in ber ©röße wie t>orf)in er* 
toäljnt gefdjnitten, in feingefdjnittene , in ©ped anpaffirte 
Bwiebeln unb 9iofamboIen gelegt, etwag Äimm, ®ewürs, ©als, 
Sßaprifa unb Suppe bajugegeben unb meid) gebünftet. 2>ann 
Wirb etwas 9)ieljl in SJlil^ra^m abgerührt, bamit aufgebünftet, 
baß e3 furj gebunben ift, fo auefj grüne Safoten, weldje in 
fdjiefe ©tüde äerfdjmtten, blandjirt, in falteS SBaffer gegeben 
unb bann abgefeilt mürben. 2)iefeg untereinanber gemengt 
toirb angeridfjtet. 

©djityfett* Kotelettes ä la miiiute. 

Sie SoteletteS werben nett jubreffirt, etwaä breit ge* 
fiopft, in flärifirte S3utter getunft, auf einen fRoft gelegt, 
einige äJHnuten öor bem (Sebraudje auf eine jätje ©Iut geftettt 
unb etwa§ gefallen, wo man fie bann auf beibeu ©eiten 
Braten läßt. !Jlad)bem man bie 83eine mit Sßapißoteä beftedt 
fytt, wirb in ber 3Jätte ber ©Rüffel eine bid)t eingelöste, 
mit 33ertram=ßfjtg gefäuerte S3raife*©auce gegeben. 

©elbe fönnen anä) als Slffiette gegeben werben. 

Webünftetc @(pJ>fe»*GoteIetie3, 

3Jiit flein jerljadten Seinen wirb ein 33raifefaft gemalt, 
faaun eingeben gelaffen unb abgefeilt, worin bann bie Sote* 
letteS gebünftet unb angerichtet werben. 



Digitized by Google 



61 



$om £ammf(ctftfjc. 

(Slactrtcr SammSfdjlägeL 

©ine Safferote ttnrb mit $ett, ^ttuebeln, SSurgeltoerf, 
gangem (Settmrj imb ben öorn Schlägel abgelöften Rauten 
eingerichtet, ber eingepicEte r gefallene unb gefpirfte ©plaget 
jo bareingelegt, ba§ bie gefpicfte (Seite nadj Oben ju liegen 
fommt ; Ijat man ii)n barin Braun eingeben gelaffen, fo totrb 
ettoa§ ©uppe unb äBein aufgegoffen, toeidj gebünftet unb- 
fobann aufgelegt. 

mit ber $mlfte be§ abgefeilten ©afte§ ttnrb eine ©dfjü* 
Sauce gemacht, bie anbere fiätfte ju bem ©djläget gegeben, 
foeldjen tnan in ber Slöfjre fo lange braten (äfet, bi3 ber ©pedf 
gelb ift, iljn ttäljrenb bem fleißig begießt unb bann auf ber 
3Jlaf(f)me gtacirt; ift berfelbe enblid) trancf)irt unb triebet 
Sufammengeftettt , fo gibt man beim 2lnrid)ten bie ©auce um 
ben Sfianb ber ©djüffel. 

gafdjWe glrmrte 8amm§* ©djttltertt. 

3)a§ ©(Jjutterbein ttrirb auSgetöft, in biefe ^itfjlmtjj 
fiälberfafdf) gefüllt, unb toenn bie ©djultern mit ©pagat 
jubreffirt unb baburd) ju einer ©d^Iägelform geBilbet ift r in 
faltet SEßaffer gegeben, bann aufgeftefit unb ^eifc tuerben ge* 
laffen, bamit fie eine getoiffe ©teife befommt. £>at man ba£ 
SBaffer abgefeilt unb bie ©dfjutter abermafö in faltet SBaffer 
gegeben, fo ttrirb fie gefpidft unb fo ttrie ber Sammäfdjlägel 
jubereitct, jebodf) nur fürjer an ber 3^it. 

9?ad)bem man ©ped in erbfengrofce ©tücfe jerfd^nitteii 
unb in ©alj unb ©ettmrj eingettälgt, werben (HjampignonS, 
Sarbetlen unb grüne 5ßeterfilie fetjr fein gefd^nitten, anpaffiriy 
in bie Södfjer, roeldfje man mit einem SKeffer in_bem bereite 
abgehäuteten ©df)Iägel gemalt fytt, eingefüllt unb ber ©petf 
barauf geftecft. 
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©obann ttrirb ber ©djlägel gefaljen, in eine mit 93utter, 
Swiebeln, Champignons, SBurjetmerf unb ganjem ©ewürj 
eingerichtete Safferole gelegt, braun eingeben gelaffen unb mit 
rot|em SEBein unb Suppe aufgegoffen. 3ft er bann weidj 
gebünftet, fo wirb mit beut abgefeilten ©aft eine braune 
©auce abgerührt, bamit ein ©tüd ©tace aufgeloht, ber 
©dpgel trancf)irt, mit biefer ©auce übergoffen unb fafdfjirte 
Champignons auf ben 9?cmb ber ©Rüffel gegeben. 

©cbratcncr Sammäbiegel- 

Sttefer wirb Untergriffen, mit einer güfle, tt>eld^c au§ 
einer abgeriebenen, in SRilcf) geweideten unb gut auSgebrücften 
©emmel, 5 ®efagr. S3utter, 1 ganjen (5i, 1 Cfierbotter, 
etwas SRuSfatnufc nebfi einer 9Refferfpi$e feingefdjnittener, 
grüner ^eterfilie gemalt ttrirb, gefüllt, mit ©pagat jubrefjfirt, 
gefaljen unb in eine Bratpfanne, beren Soben man mit einigen 
#oIjfpänen belegt Ijat, mit ber £autfeite nad) unten gelegt. 
SJarin läfct man tf)n nun 1 ©tunbe braten, wenbet il)n öfter 
um unb rietet iljn fobann an, jebodj fann felber audf) am 
©piefce gebraten werben. 

»rautt^ebünfteter SammSbtcgel mit SteiS. 

Stadlern man eine Äafferole mit 3toü& e fa/ SBurjelroerf 
unb ganjem (Sewürj eingerichtet tjat, wirb ber gefaljene unb 
eingepidfte Stiegel bareingelegt, braun eingeben gelaffen, t>on 
3eit ju 3eit mit etwas ©uppe unb SBein aufgegoffen, me^ 
mala umgewenbet unb fo in einem furjen ©aft gebünftet. 
Seim 3lnrid§ten wirb ber trandfjirte Siegel mit biefem pafftrten 
©afte übergoffen unb mit gebünftetem SReiS garnirt. 

@ebatfette8 Lämmerne*. 

#ieju wirb ehteS t>om SBorbert^eile gewStjtt, welches 
man in Heine ©tüde fdEjneibet, faljt unb wenn e§ eine 3eit 
lang gelegen ift, juerfi ins ÜKeljt unb bann in'S SBaffer taucht. 
#at man es audf) in ©emmetbröfeln einpanirt, fo wirb eS in 
fjeifjem ©djmatj gelb gebadten. 
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SommS =Goteletteg mit gdcoffce gebarten. 

SBenn biefe auf bie gewöffnlidfje 9trt zubereitet ftnb, 
»erben fte in eine mit flärifirter SButter überzogene 9Äinut- 
ßafferote eingelegt, auf beiben Seiten tueig foubirt, beim 
Umwenben gefaljen, unb bann auf ein reines %uä) gelegt, 
bamit baS 3fett Ijieöon rein abtrocfnet. 

Dann wirb ein 33ted) auf's (£i3 gelegt, bie ßoteletteS 
barauf, weldje man bann, wenn fte öollfommen falt finb, in 
eine falte bidfjte ftricaffäe, in weldfjer ein ©tüd ©lace auf= 
geßft ift, tunft, unb abermals auf baS falte SBtecf) legt, 
©inb fte bann tjollfommen fteif geworben, fo werben fie gleich 
förmig beftridjen, in aufgeflopfte @ier getunft, in Semmel- 
bräfeln einpanirt, unb biefeS nodO einmal wieberljolt, bamit 
fie eine JJrufte befommen, fobann fdfjnett aus bem ©dfjmatj 
gebacfen, unb auf einer mit einer ©ertriette bebedten ©Rüffel 
angerid^tet. 2He Seine werben mit SßapitotteS beftetft, bie 
äRitte ber ©Rüffel mit grüner 5ßeterfilie bebecft, unb fo aud) 
als Stffietten gegeben. 

SammS.Go tele tteS mit attaqounatfe unb 2lfotf, 

SHefe werben fo wie bie Dbigen foubirt unb auf ein 
Stedj gelegt, bann in SKa^onnaife, in weldjer red§t mel Stfpif 
eingerührt ift, getunft unb auf einen 5ßIatfonb^S)edeI, welker 
bnrdf) längere .Seit am <£ife geftanben ift, aufgelegt unb fteif 
toerben gelaffen. 

hierauf werben felbe auf eine mit einer ©ertriette be- 
bedte ©djüffel fo gelegt, bajj ber oöale X^eil oberhalb, unb 
ber flache jebeSmal nad§ unten in einen Äranj fortlaufenb ju 
liegen fommt. S)ie Jjertoorragenben Seine werben mit 5J$apit= 
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breiedig gefdfjnittenem Stftrif garnirt. 

©riedjifdje Smmtt8=@otelette8. 

Slüdfj biefe werben wie bie öorfjerbefdfjriebenen zubereitet, 
gefallen, in ©iweiS getunft, in ©emmetbröfeln einpanirt unb in 
flärifirter SSutter getb gebraten. S)ann wirb bie SButter abgefeifjt, 
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bie Kotelettes mit gcfdfjntttenen ßf)antptgnon§, grüner Sßeterfilie, 
$erbelh:aut, ßimonienfcfyalen unb etwas ©arbetten beftreut, unb 
wenn fclbe angerichtet finb, toirb in bie ÜSKittc eine ©auce ge- 
geben, wefdje man au§ einigen tropfen Tafelöl , Simonien- . 
fdjalen nnb einem Otücl ®lace, Sittel gut t>erfod)t, bereitet hat. 

©lactrte 2amm§ Kotelettes* 

üftachbem man felbe auf oben erwähnte 2lrt in flärifirter 
SSutter foubirt t)at f ttrirb bie 93utter abgefeilt unb mit auf* 
gelöftem ©lace üerfod^t ©ibt man bann etwas Sauce barüber 
unb in bie SJtitte gebünfteten. 3tei3, fo fönnen felbe als eine 
©peife für fid) feröirt werben, ober man gebraust felbe als 
©arnitur ju feinem ©emüfe. 

$om Möflcifdjc. 

gtfcanbeaiu 

©in SalbSfchlügel, t>on bem man bie SRuft auSgelöft 
unb biefe t)on ben feinen Rauten befreit Ijat, wirb abgehäutet, 
gefpieft, gefallen unb in eine mit x$ctt, ^wiebeln, SBurjelwerf, 
ganzem ©ewürs unb ben abgelöften Rauten eingerichtete Saffe* 
role gelegt, barin braun eingeben gelaffen unb baS grteanbeau 
mit ber getieften Seite nad) oben baraufgelegt. 

S)ann werben etwas ©uppe unb 2 25eciüter guter ÜBein 
aufgegoffen, jebodj baft eS nicht barüber sufammengeljt, ein mit 
33utter gefdjmierter weißer Sßapierbogen barüber gegeben unb 
mit einem paffenben 3)ecfel jugebeeft unb weich gebünftet. 
SSon ba ttrirb eS fobann in eine SKinut = Safferole aufgelegt, 
ber Saft, worin eS gebünftet, bajugefei^t unb eine ^albe 
©tunbe t)or bem 2tnric£)ten in bie 9tö^re gefteflt, utit biefent 
©afte fleißig begoffen unb wenn ber ©peef etwas gelb gebraten 
ift, herausgenommen, worauf man eS mit bem ©afte auf ber 
SRafcfjine fcf)ön gtacirt. 

$at man eS bann trand)irt unb auf eine ©dfjüffel su- 
fammengeftellt, fo wirb auf ben SRanb berfetben entWeber 
eine ©tfjfcSauce ober feines ©emüfe gegeben. 
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©ettitrfelter Wercnbratcn« 

ni '9Kan fd>neibet EfjantpignonS , grüne ^eterfttie, Simo* 
nienfdjalen, ettüaS 3ttriebeüt, ©ped unb ©arbetlen fein jufam* 
men, ftreid)t eS anf bie tum Seinen auSgelöften 9tieren, rollt 
felbe fo jufammen, ba§ bie §auptfeite nad) aufjen fommt, 
öerbinbet fel&e mit ©pagat, nnb nadjbem man fie gefaljen t)at f 
legt man fie anf ^olsfpäne in eine ^Bratpfanne mit ber offenen 
©eite nad) oben. 

3)ann mirb ettüaS ©uppe baju gegoffen, bie Bieren in 
ber SRöljre me^rmalen mit flärifirter Sutter fiberjogen, um* 
getuenbet, unb menn man biefelben 1 i i 2 ©tunbe gebraten unb 
bann herausgenommen ^at, ber ©pagat abgelöft, baS gleifdj 
in ©Reiben gefdjnitten unb auf einer Stnrid^tf^üffel jufam^ 
mengeftettt. 3ft öon bem ©afte baS %ett rein abgenommen unb* 
gefeilt, fo mirb fetter über bie ©djeiben gegoffen unb mit 
etttiaS ^eterfitte beftreut. 

©emtrfeltc üdbSbtnfL 

SBenn man aus berfelben bie Seine auSgelöft unb bie 
Änorpeln fjerauSgefdjnitten f)at, mirb felbe bis jum fjett öom 
Sruftfera auSeinanber gelegt, mit einem getoöfjnlidjen StSU 
berfafdj, ben man mit feingefdjntttener, in Sutter anpaffirter' 
^eterfilie, E^ampignonS, bann mit feingefdjnittenen 2imo= 
ntenfdjalen, ©alj unb ®etoürs gut burdjgerüfjrt f)&t, beftrid)en, 
mit ber untern ©eite nadj innen jufammengerottt, mit ©pagat 
öerbunben unb in eine Bratpfanne gefegt. 

©obann nrirb fie mit ©cfjroeinefett ober flärifirter SSutter 
überwogen, etmaS ©uppe bajugegeben, mit biefem ©aft toäfy 
renb beS SratenS , toeld)eS 1 v 2 ©tunbe bauern muft, über* 
goffen, herausgenommen unb ber ©pagat abgelöft. |>at man 
fte bann in ©Reiben trandjirt unb auf eine ©Rüffel sufam= 
mengeftellt, fo wirb ber ©aft barübet) gegoffen unb mit be= 
üebigem Sßüree gamirt. 

©etoicfelte ftattSfamft mit ^Ujling^auce, 

SHc auf obige SEBeife jubereitete S3ruft wirb in eine mit 
Sutter, ©^ampignon^, ättriebeln, SBurjetoerf unb ganzem 
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@ettmrj eingerichtete Äafferole mit ber offenen Seite nad) 
oben gelegt, braun eingeben gelaffen, unb toenn man eS mit 
(Suppe unb gutem 2Bein aufgegoffen f)at, toeicf) gebünftet 
unb trandjirt. 

2)ann tt)irb bie Söraife paffirt, bamit eine ©auce ab= 
gerührt, gut fcerfodjt, ba§ fjett abgenommen, unb rein ge* 
pufcte ^iljlinge, weldbe man Hein blattlig gefdjnitten unb in 
33utter anpaffirt ^at, bajugemifcht. 3)iefe ©auce gibt man 
bann über bie angerichtete Üalb3bruft. 

Wcuiiif clte Jinlbobntfi mit fines herbes. 

©iefe auf oben bemerfte SEBeife jubereitete 3}raife=@auce 
wirb mit fines herbes unb fiimonienf dualen gemifdfjt, • in eine 
•Äafferole gegeben, bie ixt ©djeiben gefdjnittene $£alb3bruft, 
meldte man auf bie fdf)on befdjriebene Sttrt jugeridjtet ijat, 
barein gelegt unb auffodjen gelaffen, bann fammt biefer ©auce 
angerichtet unb mit fafdjirten (EljamptgtumS garnirt. 

matxvit SattSbrnft- 

9Jian lägt bie t»on Seinen unb Knorpeln befreite unb 
gefallene SBruft in einer 33raife braun eingeben, begießt felbc 
mit ettoaS ©uppe unb gutem 2Bein, unb bünftet fie toeidfj; 
hat man fte bann aufgelegt unb ättrifcf)en jtoei brauchte 
Brettern, welche man mit einem ©enrit|te befchtoert, eingepreßt, 
fo wirb au3 ber $älfte be$ @afte§ eine ©<f)ü=©auce bereitet, 
mit ber anbern |>ätfte bie gepreßte unb in eine nette Sform 
jubreffirte Äalbäbruft gtacirt, ba§ Stöfd) trandjirt, unb wenn 
man e§ auf einer ©Rüffel jufammengefteHt hat, mit biefer 
©auce übergoffen unb mit facfjirten (Surfen garnirt. 

(Slacirte JMb^bruft getyiift unb mit gafdj garnirt. 

$>icfe toirb üon ben Seinen unb Knorpeln airägelöft, in 
falteä SBaffer gegeben, mit biefem aufgeteilt, unb wenn eS 
heiß geworben ift, hingenommen unb abermals in faltet 
SBaffer gegeben, bamit baä ^leifdj eine getoiffe Steife befommt 
unb man e3 fpicfen fann. 



$ft biefeä gefdje^en, fo wirb e$ auf braun eingegangenes 
SBurjeltüerf mit bcr getieften ©eite nad) oben gelegt, mit 
©uppe unb weigern SBein aufgegoffen, weid) gebünftet, bann 
ausgelegt. £at man bann ben ©aft abgefeilt unb bie ©ruft, 
bt£ ber ©ped gel6 ift, gebraten unb mit bem ©aft gtarirt, 
fo wirb ein fd)on twrljer bereiteter ÄälberfafdE) in ein mit 
Mutier gefdjmierteS Rapier gege6en, in ©eftatt einer SRoulabe 
geformt, unb 1 V« ©tunbe in ©atjwaffer gefönt, worauf man 
felben herausnimmt, baS Rapier be^utfam ablöft, ben $afdj 
in ©Reiben fdjneibet unb bie angerichtete 33ruft gamirt 

mUhtuft mit yapxila. 

®ine auSgelöfte unb gefallene ÄalbSbruft wirb in mit 
Sutter anpaffirte Champignons, 3^i^rfn unb SBurjetwerf 
eingelegt, mit weiter ©uppe aufgegoffen, unb weidf) gebünftet. 
$ann legt man bie 33ruft aus, breffirt felbe in eine nette 
gorm ju, rüfyrt mit bem abgefeilten ©aft eine S3utter^©auce 
ob, welche man mit Süiilcfjraljm, Simonienfcfyalen, fiimonienfaft 
unb ^aprifa gut öerfodjen lägt. 2)iefe Sauce wirb über bie an- 
fleridjtete ©ruft gegeben unb mit 9Kild)ral)m=9loderln garnirt. 

(Bthvaitnt Stalbäbvuft. 

2)ie gefallene ÄalbSbruft wirb Untergriffen, mit einem 
Semmel* ober SReiSftlet gefüttt, jubreffirt, mit gett unb ©uppe 
übergoffen unb 1 ©tunbe gebraten, worauf man felbe tran= 
d)irt unb mit bem ©aft nebft beliebigem ©alat anrietet. 

(Sefottfter SioIBSfdjni^ mit SWildjraljm. 

■Jiadtjbem man einen ©djnifc öon beiläufig 1 Silo auf 
beiben ©eiten gefpidt unb gefallen fort, Wirb in einer ÜRinut* 
Safferole */« ©tunben bor bem Stnridjten flärifirte SSutter 
fyeife werben gelaffen, barin ber @djni§ nidjt jugebedt auf 
beiben ©eiten gelb gebraten unb bie 33utter abgefeilt, ©tatt 
biefer wirb 3 SDeciliter 9Rilcf)ral)m unb etwas Simonienfdfjaten 
barübergegeben, in bie 9töl)re geftellt, unb wenn er gelb 311 
toerben anfängt, mit einer ©abel umgefel)rt, bis er mürbe ift, 
fobann mit biefem 9Ölifcf)ral)m glafirt. 

5* 
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hierauf ttrirb ba$ ^leifdj bcljutfam auf eine Sdjüffet 
aufgelegt, ba£ auSgebünftete IJett rein abgenommen nnb in 
bie Äafferole etma§ Suppe aufgegoffen, roeldje man in ber 
»Mjre anftöfen läßt, unb bann paffirt. 3ft bann baS gletfä 
beliebig trandjirt, fo ftirb ber Saft barübergegoffen nnb mit 
feingefdjnittenen 2imonienfdjalen beftreut. 

Saiferfdjjntyel* 

SSon einer ®alb3nufj Heine, fingerbief gefdjnittene Sdjni&eln 
werben ettoaS geflopft, anf einer Seite mit feljr fein ge= 
fd^nittenem ©ped gefpidt, gefaljen unb, nadjbent man fie in 
flärifirte 33ulter getunft unb mit ©emmelbröfeln einpanirt 
Ijat, in eine 9Jtinut4?afferole fo eingelegt, ba§ bie ©pedfeite 
nadj oben ju liegen fommt. 

hierauf toerben fie in ber 5Röt)re einige Minuten gebraten, 
roeim ber ©ped gelb ju derben anfängt, herausgenommen, 
ba§ $ett abgefeilt, unb ba8 Steifdj gans mit SRildjraljm über* 
jogen, mit meldjem man e£ mätjrenb eine8 nodj V4ftünbigen 
33raten8 fleißig begießt unb bann auf eine ©djüffel auflegt 
Ulun nimmt man ba§ nodj tjor^anbene fjett rein ab, gibt in 
bie Safferote etmaä Suppe, fein gefdjnittene ßimonienfdjalen, 
Simonicnfaft unb ein ©tüddjen ©tace, meines man barin auf* 
löft, paffirt, biefe ©auce auf ben SRanb ber ©djüffel gibt, 
unb bie ©djnifccln mit feingefdjnittenen ßimonienfdjalen beftreut. 

Wtcberlänbct 2rf)nind 

toerben fo wie bie t>orl)ergeljenben jubereitet, nur baß in bie 
Äafferole ftatt be3 ßimonienfafteS 1 ©tüd ©arbeilen gegeben 
ttirb nnb felbe mit feingefdjnittencm SBuräelroerf unb fcerfdjie* 
benen ©attungen gelber SRüben, toeld^c man früfjer in nette SBürfet 
gefdjnitten unb in Suppe meid) blandjirt Ijat, garnirt merben: 

SäIberfafd) = 8lottlaben mit Stfjü* Sauce* 

9JZan feuchtet ein ©djneibe^Srctt mit SSaffer an, legt 
einen tum Seinen befreiten Äal&^fcfjnitj barauf eng gufammen, 
flopft benfelben mit einem fdjroeren 2)?cffcr, jebodj fo, ba| 
er nidjt burdjgefdjlagcn tutrb, ^u einem großen %tcd 
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rinanber unb faljt felben. 9tim wirb ein ftälberfafd) mit 
anpaffirten (£l)ampignon3, grüner ^eterfitie, ©arbeUen unb 
gefdfjnittencn Simonienfdjalen gemixt, auf ba3 fjleifdj auf* 
geftricfyen, biefeö mit einem SÖieffer beljutfam äufammengeroKt, 
m 9Ket)t eingetuäljt unb in ein mit Sutter befdjmiertc$ 
Rapier, tt>etc£)eä man auf beiben Seiten gut t>ermad)t, gewidelt. 

©obann legt man e3 in eine Döalpfanne, giefjt fodjenbe 
©dE)ü baju unb läfst e§ 3 / 4 ©tunben langfam fodfycn, worauf 
man bie ©df)ü abfeifjt, ba§ %ktfä) auf ein SBrett Ijerausroßt, 
ia§ Rapier ablöft, unb ba3 $leifdf) in fd)iefe ©Reiben fdjjneibet, 
#at man bann felbe mit aufgelöfter ©lace überftrid)en unb ange* 
rietet, f o wirb um ben 9tanb ber ©Rüffel bie ©djü=©auce gegeben. 

©etoöljttHtfj geratene SalBSfdjtttyeL 

83on ber SalbStiufc werben fingerbiefe ©df)ni£el gefdf)nitten, 
mit einem naffen ©djlägel etwas breit geflopft, gefaljen, mit 
einem ferneren SÜtefferrüden etwa£ geljadt, in ©aljwaffer 
liegen gelaffen, bann in (Eierflar getunlt, mit ©emmelbröfeln 
einpanirt unb einige SKinuten öor bem Stnridjten in Ijeifje 
flärifirte 33utter eingelegt. 

£at man fie barin auf beiben ©eiten blafegelb gebraten, 
fo werben fie auf eine ©d)üffel auggelegt, t>a$ ^ett rein ab* 
genommen unb ber in bei* Siafferole angebratene ©aft mit 
ettoa3 ©uppe unb ßimonienfaft aufgelöft f worauf man ben* 
felben abfeilt unb über bie ©cfjni^el giefct, meldte man mit 
feingefdjntttener ßimonienfdfjale beftreut unb mit falben Simonien* 
fdjalen garoirt. 

S)er ©dfjtägel wirb abgeljäutelt, 28 2)efagr. SJiarf unb einige 
Sarbellen in fleine ©tüd e gefdjnitten, unb juerft bie ©arbeiten, 
bann ber ©ped in ben ©djlägel eingeftedt, welken man 
barat faljt unb in eine mit Sutter, äwiebeln, ganjem ®ewür$ 
unb ßf)ampignon3 eingeridjtete Safferote einlegt. 

3)ann wirb weißer SBein unb Suppe barauf gegoffen, 
ber ©dpgel weidj gebünftet unb aufgelegt, unb mit bent 
pafftrten ©aft übergoffen. 
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ftleinc JvälbcrfafrfpiKoulabc- 

SBenn man au$ einer auägelöften Äatbänuft Schnitt 
gefdjmtten, biefetben gef topft unb gefatjen fyat, wirb grüne 
Sßeterfilie, Ef)ampignon3, Sarbellen unb 3^iebe(n gefchnitten, 
in 33utter anpaffirt, bis felbe % rieben, unb hierauf mit einem 
Äälberfafcf) gemixt. 

2)iefer wirb nun auf bie ©cfjni^ef aufgeftricfjen, biefetben 
jufammengerottt, mit Spagat öerbunben, unb in eine Äafferole, 
in welker man «S^iebeln, SBurjelwerf, ShampignonS unb 
33utter braun eingeben lieft, gelegt. 2)ann wirb Suppe unb 
tneißer SBein aufgegoffen, meid) ju einem furjen Saft ge* 
bünftet, fobann aufgelegt , ber Saft paffirt, unb über bie 
SRoulaben, wcldje man in nette Stüde gefdjuittcn unb in 
bie 9Kitte ber Sdfjüffel gebünfteten 3tei3 gegeben hat, gegoffen. 

®am * SotetetieS in ^apittotcS. 

SBenn man fetbe auf bie gewöhnliche 2lrt jubereitet unb 
gefaljen ^at f wirb grüne ^ßeterfilie, ßerbelfraut, Schalotten, 
Champignons unb Simonienfdjalen feljr fein gefchnitten, in 
SButter anpaffirt, big fie riechen, bann ausfüllen getaffen. 

•Jiun wirb aus weitem Rapier eine §ersform au%> 
gefchnitten, welche jebod) in ber SOtitte jufammengetegt, größer 
fein muft, als bie ©otteletteS, bie inneren Seiten berfelben 
mit Safelöl befeuchtet, unb bann jwei Spedblätter in ber 
©röfte be£ EotteletteS gefchnitten. 2>aS eine Spedblatt wirb 
auf bie befeuchtete innere Seite ber halben ^erjform gelegt, 
mit fines herbes überftridjen, ba8 Kotelett mit ber Steife^ 
feite nach einwärts barauf gelegt, unb ebenfalls mit fines 
herbes überftridjen, welche man bann mit bem jweiten 
Spedblatt bebedt. 

3e$t wirb bie jweite #älfte ber §er jf orm umgeflogen, 
nach einwärts eingebreljt, unb auf einen 9ioft bei fdjwadje? 
©tut Vi Stunbe gebraten; jebodfj wirb bie eingebrehte Seite 
juerft nach unten gefehrt, bamit ber fpäter burch baS traten 
fidj erjeugenbe Saft nicht herausfielt, wenn bie eingebrehte 
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Seite bann erft nad) unten gefefjrt mürbe. |>at man fie bann 
mit SßapiHoteS beftedEt, fo werben fie angerichtet. 

^nmerfung. $uf btefe Srt fönnen jebocf} aud) anbete grletfi^ - ©otelette§ 
befjanbelt werben. 

S?al68 Kotelettes mit 

Sftan tunft bie auf gemöljnlidje 21rt -^bereiteten unb 
gefaljenen Kotelettes in ©ierflar, panirt felbe mit Semmel- 
bröfeln ein, unb nacfjbem man in einer SRinut - Äafferole 
flärifirte SSutter Ijeift werben gelaffen, werben fetbe eingelegt, 
unb auf beiben Seiten blafcgelb gebraten, worauf man bie 
Sutter abfeifjt, bie Kotelettes in einem t)on ben abgelten 
Seinen unb ber abgelöften £aut öorljer bereiteten braunen 
Sdjüfaft einigemal umwenbet ; bann werben felbe mit SßapißoteS 
beftedEt unb ber Scf)üfaft barüber gegeben. 

m\pxätt glactrte mu*%xht%. 

21uS ber ÄalbSnufc werben fleinfingerbide Sdjnifcel 
gefdjnitten, etwas gellopft, filetförmig jubreffirt, fe^r fein 
gefpieft, etwas gefaljen, unb wenn man in einer SRinut* 
Safferote fodjenbeS SBaffer bereitet Ijat, in felbeS einjeln 
hinein geworfen, bann, wenn fte weift ju werben anfangen, 
herausgenommen. 

Sobann werben felbe in eine ÜJiinut^afferole mit ber 
Spedfeite nad) oben eingelegt, mit einem furj üerfod^ten 
Sdjüfafte übergoffen, mit weldjem man fie audj mäljrenb beS 
33ratenS in ber Sftöfjre begießt; ift bann ber Specf gelb ge= 
braten, fo werben fie auf ber platte fertig glafirt. 

Selbe werben entweber als Sluflage ju feinem ©emüfe, 
ober als @Hngemacf)teS gegeben, wenn man eine gute Sd)ü- 
Sauce mit fein blattlidj gefdjnittenen Trüffeln gemifcf)t auf 
bie SRitte ber Sdjüffel, bie Site» aber auf ben SRanb ber= 
felben gibt unb fo fermrt. 

Sän>erfafd).giiet& 

9tacf)betn man einen gewöhnlichen Örafch gemalt, gefallen 
unb gewürjt $oi, wiri? felber paffirt, etwas Simonienfdjalen 
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bajugegeben, [auf ein mit SJiefyl beftreute$ 33rett gelegt unb 
auf bemfelben in 9Jcet)l eingewalzt. 35ann toirb felber finger* 
bid aufgewallt, mit einer §iletform auSgeftodjen, unb aber= 
maU auf ein mit SDleljl beftreuteS S3rett gelegt, wo man üjtt 
bann mit aufgeftopften ©iem beftreidjt, mit ©emmelbröfeln 
beftreut, mit einem -Keffer ummenbet, unb auf ber anbem 
Seite ebenfo t»erfät)rt. 

Äurj Dor bem ®ebraud)e bratet man felbe in ffärifirter 
SButter auf beiben Seiten gelb, unb gibt fie als Stuflage 
feinem ©emüfe. 

macht* mbtvWä)>%iUiä. 

SBenn felbe fo ^bereitet unb in flärifirter S3utter gelb 
gebraten finb ttrie bie obigen, wirb bie Sutter abgefeilt, etwas 
aufgelöste ©tace bajugegeben, barin bie fjfitetä glacirt, tuo 
man fie bann al§ Sluftage jum ©emüfe anrietet. 

©in übrig gebratenes ober gebünfteteS ftleifd) wirb feljr 
fein gefdjnitten, fammt in SButter anpaffirten, jebodj wieber 
aufgefüllten fines herbes, einer in 3Jlildj geweidjten, gut au$= 
gebrücften ©emmel, ©alj, ©ewürj, feingefdjnittener Simonien* 
fetale unb 2 (Siern in 5 3)efagr. abgetriebener S3utter ein- 
gerührt, mit ©emmelbröfeln eingewalzt, unb barauS fjiletö 
formirt, meldte man mit einem SÖZeffer nodj einigemal in ben 
©emmelbröfeln ummenbet, unb bann in flärifirter S3utter 
gelb bratet. 

JMbS*5Brte8. 

(£in fetjr weifcef Äalb^93rie§ wirb in lauwarmes äBaffer 
gelegt, au§ bem 3tf e W e cwägelöft, unb bamit e§ fdfjön tuei§ 
Wirb, in fodjenbeä ©aljwaffer gegeben, worin man e§ ziemlich 
weid) fodjt, unb bann in falteä Sßaffer legt. 

9hm wirb in einer Safferole ^wiebeln, SBurjetwerf, 
(S^amjrignonä unb einige Sömer ©ewürj in SButter anpaffirt, 
mit guter <Buppe aufgegoffen, unb barin baä üon bem Salb3= 
BrteS abgelöfte fyteif^ weicf) gefodjt, meines man bann ab- 
feiljt unb ju bem 33rie£ in fatteS Sßaffer einlegt. 
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9ttit bem (Saft wirb eine 33utter=@auce abgerührt, auf= 
gefodjt, baS f^ett rein abgenommen, unb nadfjbem man einige 
ßHerbotter mit Stmonienfaft abgerührt Ijat, wirb bie ©auce in 
felbe eingerührt unb auf ber tyeifcen platte einige Minuten 
gerührt, bis ficij baS ©i binbet, worauf man felbe burdj ein 
feinet ©ieb paffirt, unb bamit fie warm bleibt, in f)cif$eS 
ffiaffer einfefct. 

2)aS 33rieS wirb nun, fowie bie beffern beS 
3fleifd)eS, in SBürfel gef Quitten unb in biefer gticaffee an* 
gerietet. 

2)iefeS wirb in ©aljwaffer tyalb weidj gefönt, in faltet 
2Saffer gelegt, bamit eS weife bleibt, &or bem ©ebraudfje in 
eine Reifte ©uppe gegeben, unb wenn man eS auf einem 
Setter ausgelegt hat, mit 3rricaff£e angerichtet. 3)iefe gricaff^e 
toirb au§ 2Jlel}l, Sutter unb weiter SBraife abgerührt; auf= 
lochen gelaffen, unb mit einigen ©ierbottern unb etwas 
Simonienfaft tegirt. 

Stalhfyim mit gricaffee* 

2)a3 $vm wirb in lauwarmes SBaffer gegeben, rein 
abgetjäuteft unb nebft etwas ©alj in falteS SBaffer gelegt, in 
biefem bann eine ^atbe SBiertelftunbe gefönt, unb auf einem 
Setter mit einer guten gricaffSe angerichtet. 

SBenn man eine Äafferole mit S^iebetn, SBurjelwerf, 
ganjem ©ewürj, Simonienf dualen , unb Seijfräutel eingerichtet 
unb biefeS ©rünjeug mit jwei XtyiUn SBaffer unb einem 
^ile @ffig wetd) gefocht f>at, wirb eS abgefeilt, baS #irn, 
toetdjeS man wie baS öorljergeljenbe behanbett, aus bem falten 
SBaffer in biefen ©ub eingelegt, barin V* ©tunbe gefodf)t, 
unb fammt biefem falt geftettt. 

3um ©ebraud^e wirb eS fobann hingenommen, in 
nette ©tücfe gefd^nitten, auf einer ©dfjüffel erhoben angerichtet, 
unb wenn man eS mit einer SJtajonnaife übergoffen |at, mit 
gef)acftem Stfttf gamirt. ©elbeS wirb als Slffiette gegeben. 
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ftölbernes ©mgef^tttttettcS* 

ÜDtan madfjt eine 33utter=@auce, gibt ettoaS 93ratenfaft, 
9KiId)rat)m , feingefdfjnittene Simonienfdjate , Simonienfaft, 
einige Äappem, SJht^fatnu^ nnb etmaS Sngber ^inju unb 
läfct es tterfodjen. 

©inige Minuten Dor bem Stundeten gibt man einen 
übriggebliebenen Salbsbraten, ben man in nette Keine gleiten 
gefdEjnitten ^at f in bie ©auee, nnb fermrt e£ bann afe ©in- 
gemachtes. 

Wcniöfittitd) ein gemaltes Kälbernes, 

SDiefeS rairb größtenteils üon ber ©dfjulter gettmljlt, in 
einer fiafferole 3roiebeln, S^ampignonö unb 2 Äömer ®e= 
tnürs mit 33utter anpaffirt, unb baS hineingelegt, mit 

©uppe aufgegoffen, unb in biefer S3raife meid) gefodfjt. 

SJiadjbem man baS Sfleifdj aufgelegt, ben Saft abgefeilt 
unb mit bemfelben eine 33utter=@auce abgerührt fyat, mirb 
felbe mit etmaS SttuSfatnuft unb Simonienfdfjalen aufgefodft 
baS ^(eijet) in nette ©tücfe gefdf)nitten, unb in biefer ©auce 
angerichtet. 

glimmten « JBäuf djeL 

©in SalbS* ober SammSbäufdjel wirb meid) gefodfjt, 
ausgefüllt unb nubetartig gefdjnitten. 3lun röftet man ettnaS 
2Kef)l in Sutter, paffirt barin fein gefdjnittene Sttriebeln unb 
grüne ^eterfilie an, unb tuenn man barauS mit ©uppe eine 
©auce abgerührt fyat, fo wirb etmaS ©alj, Simonienfaft, fein- 
gefd^nittene Simonienfd£)ale , -KuSfatnufc , einige Söffet oofl 
9Hild)raf)m unb baS ausgefüllte SBäufd^el bareingemifdjt, mit 
einanber aufgefodfjt, unb bann angeridjtet. $ebod) fann ber 
9Jtttdf)raf)m audf) ganj megbleiben. 

®rüne Sßeterfüie, Simonienfdfjalen unb ©fjampignaaä, 
Sittel fein gefdjnitten, tnirb in SSutter anpaffirt, einige Söffe! 
*oH S8utter*@auce, etioaS ©als, SKuSfatnufe unb Simonk»» 
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faft bajugegeben, unb wenn mau bann ein gebftnfteteS ober 
gebratene^ 3rleifdj, wcIcfjeS man jebod^ früher fe^r fein su* 
fammenfdjneibet, in biefe ©auce gemengt tyat, wirb eS fo 
mttfammen aufgeloht, unb entWeber in einem SSutterreif, 
ober mit 9Kinut = ©ern unb in SButter geröfteten KrobonS 
garntrt. 

Siemes SHagout. 

©in abgefodjteSMbSoljr, ÄalbSbrieS, SrieSfleifd), #üt)ner* 
fteifcf), SrebSfdjweifetn, ©pargelföpfcfjen, nebft EfjampignonS 
jd)neibet man in erbfeugrofte SSürfet, btancf)irt eS unb mifdjt 
fobann mit einer gut oerfodjten @inmacf)=©auce, weldje 
man mit einigen ©erbottern legirt l)at. 

©o jubereitet wirb eS jum füllen aerwenbet. 

kleines braunem Singout, 

2)iefelben ©attungen Reifet) werben ttrie bie obigen ju~ 
bereitet, mit einer ©ci)ü=©auce nebft etwas gefcf)nittenen Srüffete 
ober Champignons öermifdjt unb eben fo wie bie aorljer* 
gefjenben öerwenbet. 

©cröftete SJalBSWier* 

{Jfeingefdfjnittene Zwiebeln Werben in tjeifeer flörifirter 
Sutter gelb werben gelaffen unb bann bie Seber, welche man 
früher abgefjäutett f in mefferrüeEenbicfe 33Iättd)en gef^nitten 
unb in ©emmelbröfeln getunft t)at, bareingelegt, gefatjen, 
foenn fie getb ju werben anfängt, umgewenbet, unb auf biefer 
Brite ebenfalls gelb geröftet. #at man bann ein wenig Suppe 
fctpgegeben, fo wirb fie angerichtet. 

©efcaÄene ÄalBSleBet, 

$)iefe wirb in eben foldje 331ättd)en gefdjnitten, gefaljen r 
in SKc^I getunft, in ©iern unb ©emmelbröfeln einpanirt, unfr 
in Aftern S^malje bla&getb gebacfen, wo man bann felbr 
all Stuflage 
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©eröfteic 9liertibcln. 

2Bäf)renb man 3wiebeln mit SSuttcr ober $ett gelb röftet, 
tterben bie abget)äutelten Steubeln fein blattlig gefdjnitten, 
in Wtbjl unb ©emmelbröfeln, weldjeS man sufammengemifdjt 
ljat, eingeroäljt, etwas gefaljen, unb in tiefen ^wiebeln auf 
Reiben ©eiten gelb geröftet. £>at man fie bann etwas ge- 
pfeffert, fo werben felbe fogleid) angerichtet unb mit bem öer~ 
Miebenen Saft, ben man mit etwas ©uppc aufgelöft tjat, 
übergoffen. 

JHernbcht mit fnurcr Sauce« 

SBenn man einen fauern 35raifefaft mit ©inbrenn ju 
einer 33raife-©auce abgerührt unb mit feingefdjnittenen Simonien^ 
fdjalen unb 2Jiildjral)m aufgeloht t)at f werben furj üor bem 
§lnrid)ten bie wie bie obigen geröfteten -Jiiernbeln mit biefer 
©auce öermengt unb angeridjtet. 

Spanferf cl gefiratetu 

@in abgeftodjeneS ©panferfel wirb in'S SBaffer getunft, 
tnit geftofcenem Sjßed}« eingerieben, mit tyeiftem SBaffer ab- 
gebrennt, bie SSorfien aufwärts abgeftreift unb in reinem 
SBaffer abgewafdjen. -Jiun fdjneibet man baSfelbe am Sauere 
auf, nimmt baS ©ingeweibe IjerauS, wafcfjt es (baä ©pan* 
ferfef) rein aus, reibt eS mit feinem ©alj in- unb auSwenbig 
gut ab, unb nadjbem man inwenbig etwas ®tmm, ©ewürj 
unb SKajoran gegeben t)at, wirb bie $öljlung mit einer ©er= 
triette aufgefüllt, jugenä^t, unb bie SSorberfü|e breffirt. Samt 
toirb ber ©piefc Don bem Stfter gum JRüffel burdjgeftetft, bie 
SSorberfü^e nad) rüdmärtS unb bie ^rinterfüfje nacf) vorwärts 
gefpeilt unb fo auf einem mittelmäßigen %t\xtx eine ©tunbe 
gebraten. 

2Bät)renb beS 93ratenS wirb e8 mit einer ©eröiette ab= 
gewifdjt unb jugleidj mit einer ©pedfdjwarte gefcfymiert ; wemi 
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eS ^atb gebraten ift, muß am £a(fe ein ©infd^nitt gemalt 
werben, bamit ber Sampf aulftrömen fann, unb bie £aut 
refd) ermatten werbe. 3ft e3 nun öoöfommen gebraten, fo 
»erben bie ©peite unb bie ©eroiette herausgenommen, ba$ 
SpanferM auf eine mit einer ©erüiette gebeefte (Sdjüffel gelegt 
unb mit Srautfalat angerichtet. 

Spanferfel faftfjtrt. 

SSon biefem wirb baä ©ingeweibe aufgenommen, aus* 
getoafdjen unb auSgelöft unb jwar ofjne bie paut ju beriefen, 
juerft ba3 SRüdenbein, bann bie ©elenfe, bie Sanftem xrnb 
bie güße bis gu ben Stauen. £)iefe baburd) entftanbenett 
pEjlungen werben mit Äälberfafd) ober ©djweinfafd) gefüllt, 
bie Dom ©ingeweibe verbliebene £öl)tung jebod) juerft ^wei* 
fingerbid mit ftafdfj überftridjen, bann mit 9tagout gefüllt 
unb jugenätfj. 

§at man bann ben SBoben einer Bratpfanne ganj mit 
Spedblättern belegt, fo wirb baä ©panferfet orbentlidj ge* 
formt mit ber 33aud)feite nad) unten eingefegt in bie SRö^re 
geftettt, unb wenn e§ Ijeifj ju werben anfängt, wieberfiolt mit 
Sped gefdjmiert, bamit e§ feine S3tafen, fonbern eine glatte 
golbgelbe (jarbe befommt. 9?ad) einer ©tunbe wirb e$ am 
gerietet unb gewöljnlid) mit gebünftetem firaut ju £ifdje 
gegeben. 

©efuljteS ©panfettfeL 

2)a3 gepufcte ©panferfel wirb, wenn man ben ®opf 
baöon abgefdjnitten hat, Ijalbirt, in einer, tute bei ben gefugten, 
@d}Wem£fü§en ^bereiteten 33raife meid) gefodjt, bann in nette 
©tüde gefdjnitten, unb auf fingerbidem, gefügtem Slfpif mit 
bem 9tüden nad) unten äufammengeftellt. hierauf wirb ber 
jtoei Ringer breite SRanb mit grüner ^eterfilie, fcf)ön au3* 
geftodjenen berfdjiebenfärbigen 3tüben unb 8eHerie belegt, 
ber übrige Slfpif barübergegoffen, unb faft werben gelaffen. 
3ft biefeS üoüfommen gefdjeljen f fo wirb bie gorm ilt 
l)eifje§ SBaffer getunft, bie SÖiaffa IjerauSgeftütjt unb fo ait^ 
gerietet. 
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Spanferfel ttt (gffig unb OtU \ 

©S wirb fo wie baS obige abgefodjt, in nette (Stüde 
gefdjnitten, anf eine ©djüffel aufgelegt, unb mit ©ffig unb I 
Del übergoffen, bann mit feingefdjnittenem Sertram beftreut 
unb mit geijadtem Slfpif gamirt. 

3mtflfd)toctnernc3 mit Ären* 

SBenn man Ijieju einen SBruftfem gewählt unb fclben 
gefallen I)at, toirb in eine Stafferote, wefdje mit 2Buräet= 
tterf, SSeijfräutel, ganjem ©etoürj f Stofamboten ober finob- 
laudj, etwas SBaffer unb ©ffig eingerichtet ift, gelegt unb 
barin gefodjt. Suflfeiä) tovci audj in einer anbern Äafferole 
1 Rauptet fpattif<$en Zwiebel, breierleifärbige gelbe Stüben, ; 
Sellerie , fßeterfttte, 9ffle3 nublig gefdjnitten, in 1 2^eil 
SBaffer, 1 X^eil ©uppe unb 1 Ztyil gffig gefodjt, unb biefer 
(Saft ju bem abgelösten Sfleifd) gefeilt, worauf man eS bann 
anrietet, mit bem nubelartig gefdjnittenen SBurjelwerf garnirt, 
unb mit Ären beftreut. 

gafdjiric SdjfoehtSfüfteL 

Sie fjü§e werben bis ju ben flauen t»on ben Seinen 
auSgelöft, bie ^öfjümg mit ©djweinefafdj gefüllt, unb in ein 
mit Sutter gefdjmierteS Sßapier eingewitfelt. 9?un wirb eine 
itofferole mit Sßurjetwerf, ganjem ©ewürj unb Stiebet ein* 
gerietet, bie ^üfce barein gelegt f mit Suppe aufgegoffen, 
unb weidj gefodjt, worauf man bann fetbe abfeilt, aus bem 
Ißapier auStöft unb mit ben Stauen aufwärts auf einer 
©djüffel anrietet. Steiften jebe ©palte beS güfeelS wirb ein 
33tättd)en gejadter Trüffel in ber fjorm eines $>aI)nenfammeS 
geftedt, bie Sötitte ber ©djüffet mit einer fräftigen 93raife= 
©auce gefüllt unb mit 33utterteig*(£robonS garnirt. 

. ©efuljte @d>toeitt§füf?cL 

SBon einem jungen ©djwein werben bie fjfü&e mit SBurget 
toerf, 93ei jfräutet , Swiebeln, gangem ©ewürj, etwas (£ffig, 
SBein unb SDBaffer weidj gefönt, etwas gefallen, unb bamit 
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fetbe weift bleiben, in ein naffeS eingefdjlagen , bie 

Sraifc jebodE) wirb abgefeilt imb falt werben getaffen. £at 
man bann öon berfelben baS ftett rein abgenommen, fo werben 
3 ganje (£ier hineingeworfen , mit einer ©djneerutfje auf- 
gepeitfd)t, l U ©tunbe gefodjt, unb audf) wäljrenb biefem ge« 
peitfd)t, bann mit einem 35edel, worauf fid) glü^enbe Slfdje 
befinbet, gugcbcdft f bamit eS bie @Her in bie $öl)e jieljt, unb 
bei (Seite gefteüt. hierauf binbet man auf bie %üfy eines 



wngeftürjten ©ef 
jxtyier barauf, 



[fetS einer ©ertriette, legt ein weifceS gliefc 
ftetlt eine Äafferote barunter, unb feiljt bie 
Sraife burd) bie ©ertriette; l)at man bann bie ausgefüllten 
Pfte nubelartig gefdjnitten, fo wirb eine beliebige ^orm 
<raf S @iS gefteüt, in biefe bie ©utje fingerbicf eingefüllt unb 
fejt werben getaffen, bie gefcfynittenen grübeln barauf gegeben 
unb etwa§ ©utje barüber. 3ft aud£) biefeS ausgefüllt, fo 
ttirb eS mit ©utje t>oltenbS angefüllt, wenn eS fteif geworben 
ift, bie 3rorm in IjeifteS SBaffer getunft, geftürjt unb angerichtet. 

UngarifdjeS SRebljuljn. 

ßälber= uub ©dfjweinS^üfjetn, ein Ddjfenfufe unb ein 
Untergaumen werben fo wie bie obigen gefodjt, geflärt, ge= 
fcfynitten, bie @ulj fammt ben 3ü|en unb feingefd)nittenen 
SJofamboten, Pfeffer, Simonienfdjalen unb ©atj gemifd)t, in 
eine beliebige %om eingefüllt, bann wie befannt, geftürjt, in 
nette ©tüde gefdE)nitten unb mit ©ffig unb Oct unb etwas 
Pfeffer angerichtet. 



mm mimt 

SMjrüden trorfcu gebraten. 

©owoljt baS $>atsbein als aud) bie ©eitenbeine werben 
abgeljacft, bie gftedjfen am SRüden, bamit berfelbe gerabe bleibt, 
auf gef dritten, abge^äutelt, geftndt, unb in eine irbene DtiaU 
Pfanne mit ber geftridten ©eite nadj Unten eingelegt. 
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hierauf wirb eine Äafferole mit Zwiebeln, SEBursetwerf, 
Seigfräutel, ganjem ©ewürj, einigen 2Bad$oIberbeeren, ben 
abgelöften Rauten unb abgelten Seinen eingerichtet, ba3 
®anje barin braun eingeben gelaffen, mit Sßaffer unb S3erttam= 
Sffig aufgegoffen, unb nadjbem e£ gut fcerfodjt ift, ausgefüllt. 
2>ie aufgefüllte S5eije wirb nun auf ben 9le|rücfen abgefeilt, 
berfetbe barin einige Sage liegen gel äffen, ober aber aud) 
gleidj gefaljen, unb in eine Äafferole mit ber (Speifeite nad} 
oben eingelegt, wo man e§ mit weißem, bidfjt mit 93utter 
gefdpiertem Rapiere Bebeeft, unb fo *U ©tunben öor bem 
©ebraudfje in bie SRöfjre fteßt. 

$>ier wirb e§ fleißig über ba£ Rapier begoffen, bie le$te 
Siertelftunbe abgebest, bamit fid) ber ©peef etwas gelb bratet, 
unb fo unter fleißigem begießen fertig gebraten, worauf man 
auf beiben Seiten baä feitet ablöft, in Hein fingerbiefe fdjiefe 
Sflecfdjen fdjneibet, auf einer ©Rüffel auf bem fftücfenbeine 
jufammengeftellt unb ben furjen ©aft barüberfeiljt. ©elber 
wirb foioof)! mit füßem als audj mit faurem ©alat angerichtet. 

mttyMtn mit mityvttym. 

3)iefer wirb ganj fo wie ber oorige bereitet, nur baß 
bie Seije Vi ©tunbe öor bem (Sebraudje abgefeilt, unb ber 
9icf)rüden wiebertjott mit 9ttit<f)ral)m überzogen wirb. SSon 
biefer S3eije nun wirb eine furje ©auce gemalt, etwas WtiMfr 
rafjm, Äarmeljucfer, feingef^nittene Simonienfdjale unb ßappern 
baju gegeben, unb mit einanber aufgefocfjt, bann baS gfett 
rein abgenommen. 

SBenn bann ber 9ßücf)rat)m furj gebünftet fjat, wirb bie 
©auce in eine ©auciere gegeben, unb ber trandfjirte 9tef)rü<fen 
entweber mit S3utterteig=£robonS, 93utterfrapfen, ober jaefig 
gefrfjnittcnen falben Drangen~©d)eiben garnirt, unb mit nubek 
artig gcfcfjnittener 2imonienfcf)ate beftreut. 

SRel>*®djtägcl- 

SSirb fo wie ber obgenannte zubereitet, nur baß ein 
großer Sdjlägel jwei, ein fleiner !*/■ ©tunbe gebraten wirb. 
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SKcfiltiufelu cingcmadjt. 

©ine Safferote wirb mit 33utter, 3^tc6cfn f SBurselwerf, 
ganzem ©ewür3, Seijfräutel unb ben abgelöftcn Rauten eins 
gerietet, biefe» barein braun eingeben gelaffen, bann bie 
Saufe! barauf gelegt, mit Sßein, (Sffig unb Suppe aufgegoffen, 
tüeid) gebiinftet unb fobaim auggelegt. 

$mt man ben Saft fammt bem SSurjelmerf paffirt, unb 
etrna^ in SButter ein wenig geröftet, fo wirb mit biefem 
Saft unb 9J?et)I eine (Sauce abgerührt, auffodjen gelaffen, unb 
nad)bem man ba£ grett rein abgenommen I)at, etwas iSMfy 
rafjm, feingefdjnittene Simonienfdjalen unb einige Söffet öott 
tarmelguder barein gegeben. 2>ann wirb ba£ fjleifd^ fcon ben 
Seinen abgeföft, in nette Stüde gefdjnitten, in einen 23utter* 
reif gegeben unb bie Sauce barüber gegoffen. 

girfdjjieitte* glactrt. 

©elber muß öon einem gut genährten fetten Spiere ge= 
tt)äf)tt, gut eingefallen unb V« ©tunbe liegen gelaffen werben, 
worauf man bann eine Safferole mit SBurjelwerf, ,3^iebeln, 
Seijfräutel, einigen hörnern 28ad$olberbeeren einritztet, ben 
ferner einlegt, Siffig, rotten Sßein unb SEBaffer, t)on jebem 
einen gleiten S^eil aufgießt unb Weid) fodjen läßt. 

hierauf wirb berfelbe auf einer mit einer Sermette ge* 
becften ©Rüffel trandjirt angerichtet, mit in SButter geröfteten 
Semmetbröfeln, feingefc^nittenenßimonienfdjalen, 3mtmt, 3uder 
unb ©ewürgnelfen gut befireut, unb nochmals mit geftoßenem 
3ucfer beftreut, welken man mit einer glüf)enben ©Raufet glacirt. 
Öieju Wirb in einer ©auciere eine 5Ribifel=©auce gegeben, weldje 
barin beftef)t, baß man eingefottene SRibifeln mit rotljem SBeine 

auflöft. 

girfdjrutfett. 

2>erfelbe wirb eben fo bereitet wie ber 9ief)rüden, nur 
baß biefer gefpidt, mit $otäfpänen unterlegt, beim Straten 
mit ber gefpidten Seite nad) unten gelegt, unb 1 ©tunbe 
länger gebraten wirb, aber angerichtet fo wie ber öorbenannte. 

6 
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(?mgcmarfjte #trfrf)fdjultcr- 

Selbe wirb fo wie bie eingemachten Slehläufel jubereitet 
unb angerichtet. 

£afen gebraten. 

35er £>afe tt>irb abgezogen, aufgenommen, bie SSorber 
tljeile abgelöft, ber SRücfen abgeijäutelt unb gefpicft, bann ganj 
fo wie ba§ Steh eingerichtet, jubereitet, unb nachbem er 



Stunben gebraten fyat, ebenfd angerichtet. 



Öafen ehtgemadji 

werben gan3 fo tote bie eingemachten SRe^täufet jubereitet unb 
angerichtet. 

©oubee tion £>afen mii @almi* 

SBenn ber ^afenrüden abgeljäutelt, bie ©daläget ab= 
gefdfjnittcn unb bie gitetä abgelöft finb, werben fte in nette 
Stüde gefdjnitten, etwas geltopft, unb in eine Sßlateforme, 
worin ber Stoben mit 33utter bebedt ift, eingelegt, unb fo jfe 
bereitet ftetjen gelaffen. 

Se£t wirb eine ßafferole mit Specf, Bwiebeln, SBurjel^ 
werf, ganzem ©ewürs, einem Hein jerhacften ®ätberfnoc|en 
unb bem oerbliebenen £afengerippe etngerid£)tet, braun ein= 
gehen gelaffen, bann mit Suppe unb SEBein aufgegoffen unb 
fo oerfodf)t, worauf man ben (Saft abfeiljt, bamit eine bünne 
braune Sauce abrührt, unb fie fo lange rührt, biä fie fodfjt ; 
fobann läßt man fie nur oon einer Seite fod)en, nimmt ba§ 
fjett unb bie $aut rein ab, gibt ein ©tä3df)en Sorbeau^ ober 
SRufter=2ßein baju, unb läßt e§ auffod£)en. $at man e3 bann 
paffirt, fo wirb eS in ^ei§e§ SBaffer eingefefct. 

Einige Sliinuten oor bem ©ebraudj werben bie fdjon 
hergerid^teten £5itet§ mit Salj beftreut, fc^nett auf beiben 
Seiten foubirt, unb wenn fie in einem geführten ^olenta^ 
fReifen eingelegt finb, mit ber Salmi übergoffen, jebodj nur 
bie $ilet§, nicht äugleidE) auch bie $olenta=3ftexfen, wie bieft 
bei aßen bergteichen ©peifen ju beobachten ift. 
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Sange §afen mit ©ölmn 

®in junger 50lärj^afe wirb abgel)äutelt, in ©tüde ge* 
fdjnitten unb ebenfo tt)ie ber obige eingerichtet unb jubereitet. 

üalit §afen mit @almi* 

• Der SRüden wirb abgel)äutelt , fammt 14 SJefagr. fein= 
gelittenem ©ped> unb einem Raupte! Stiebet in eine 
fiafferole mit ber ^teifdjfeite ju 23oben gelegt. S)ie abgelöften 
Sdpgel werben in einer gewöljnlidjen Söeige gelobt, mit biefer 
ttebft etwas SJlil^ra^m ber SRüden begoffen, welker fobann 
aufgelegt, unb bamit er öon ber 2uft feine braune $arbe be* 
fommt, jugebedt ftet)en gelaffen wirb. 

£at man nun 2 lämmerne fiebern gefdjabt, fo wirb ein 
Rauptet Bliebet mit 14 SJelagr. gelittenem ©ped gelb ge= 
röftet, biefe gefd£)abte ßeber barin gebünftet, unb gut burd}= 
einanber gerührt; bann wirb etwaä ©als, (Sewürj unb fein= 
gefdfjnittene Simonienfdjalen jufammen geftogen unb fammt ber 
ßeber unb bem ©aft, worin ber £afe gebünftet, Ijat,' paffirt, 
worauf man e§ mit einigen Söffein t)ott 2KiId)ral)m in einer 
Äafferole auffodjen lä&t, l ©tüdd^en jerlaffene ©face baju 
gibt unb ba$ fjett rein abnimmt. 

9?acE)bem Sittel biefea mit ber gehörigen Slufmerffamfeit 
gefdjetjen, werben bie giletö öon bem SRudenbein abgefcfynitten, 
fein blattlig gefdjnitten, ber 33oben einer $ttnrid)tfd)üffel mit 
etroaä ©almi bebedt, bie fttletä fd)icf)tenweife baraufgelegt, 
mit ber übrigen ©almi begoffen unb mit einem Ijeiftgetunften 
SUeffer geglänzt, worauf bann oberhalb 1 ©tüd au£geftod£)ener 
%if gegeben, ber 3ianb aber mit breiedtg gefcfjnittenem SCfpif 
äarnirt wirb. (Selbe fönnen audf) aU Slffiette gegeben werben. 

2öübpret*«ßttbbmg. 

§ieju nimmt man entweber 9W^, $irfdf)= ober §>afen= 
fleifdj, nnb Ijadt e$ ju einem gfafdj; auf 56 SDefagr. fold)e3 
Steift werben 14 2)efagr. feingefdjnittener ©ped, 2 gange 
Eier, 1 ©ierbotter, eine in Sßaffer geweifte, gut auögebrüdte 
Semmel, ©alj unb ®ewürj fammt biefem $afd)e geftoften, bann 

6* 
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paffirt, unb in eine mit Sntter auSgcfdjmierte, mit SJZefyl 
ausgefeilte Sötelonenform eingefüllt; fo Iö§t man e£ bnrd) 
3 U ©twtben in 5Dunft fieben. 

Sßätjrenb beffen wirb eine ßafferofe mit ©pecf, Swicbcln,. 
8Bnräetoerf f S3eiäfröntef, ganzem ©etoürj, 2Sad)t)olberbeeren 
unb ben geljacften 2BiIbpret-33einen eingerichtet, barin braun 
eingeben gelaffen unb mit (Suppe unb 33crtram ©ffig aufgcgoffen, 
bann laßt man e£ auffodf)cn, feiljt e3 ab, unb röl)tt mit 
biefem ©afte eine braune Sauce ab, läßt fefbe auffodjen unb 
nad£)bem man ba3 $fett rein abgenommen, unb in bie Sauce 
feingefd^nittene Simonienfdf)aIe unb einige Söffe! öott Söhlde 
raljm gemengt $at, nrirb fie nodEjmalä auffodfjen gelaffen. 
#ejjt wirb ber ^ubbing geftürgt f bie Sauce barüber* 
gegoffen unb toenn man e£ mit 33utter * SrobonS garnirt 
hat, atö @ingemad)te§ ferbirt. 

©in übriges Sßitbpret ttrirb fet)r fein ju einem £adj& 
gef Quitten, mit einigen Söffein fcott 2Bilbpret=©auce, S£RiIc§= 
rat)m, ©ettmrj, ©al?, ßappern unb feingefdfjnittenen Simonien* 
fdjalen aufgelöst. SBenn e£ bann angerichtet ift, ttrirb e£ mit 
gejacften, in 33utter gelb geröfteten ErobonS unb SJlinut* 
Eiern *), ober auä) mit einem SButterteigreifen garnirt. 

StaSfelbe ttrirb tton Seinen auSgelöft, gefallen, wenn eS 
ein (Sarrä ift, jufammengeroHt, mit Spagat tterbunben, unb 
in eine Äafferole, bie man mit Sßurjettoerf, 93eij- 
fräutel, gangem (Setoürj, SBa^oIberbeeren, ben Kein jerhadften 
auSgelöften Seinen, nebft etwas rot^em 2Bein, ©ffig unb SBaffer 
eingerichtet t>at, tteich gelobt, worauf fetbeS herausgenommen, 
in nette ©tüdfe gefdfjnitten, unb auf einer mit einer ©ermette 
jierlidf) gebedEten ©dfjüffel angerichtet ttrirb. £rieju ttrirb in 
einer ©auciere Hagebutten* ©auce fertrirt, meldte man auf 
folgenbe 2lrt bereitet: 

*) 2>ie «rt ber ßubereü unguter fetben fie^e bei ben (Sierfoeiien. 
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9Ran läßt etwas 9JZeI)l in SSutter fdjäumig werben, rüt)rt 
barauS mit abgefetteter SSilbpret^raifc ober rott)em SSetn 
eine ©auce ab f weldEjc man bann mit ber £)agebutten=9#armefabe 
unb etwaS guder fcerfodjt. 

©ott e§ als Slffiette gegeben werben, fo wirb eS ebeufo ab* 
gefodjt, bie ©erwarte abgclöft, faft in nette ©tüde gefdjnitten, 
angerichtet, unb Wenn eS mit einer falten ©enf=©auce über* 
goffen ift, mit Slfpif nett garnirt. 

gafdjlrter SBtlbf^meinf o^f. 

©iefer wirb t)om §alfe abgefdjnitten, bie £>aut unter 
bem Äinn aufgefdjnitten unb unüerle^t Dorn $opfe abgezogen, 
toeldjen man bann auSeinanberlegt unb ben Düffel junäljt. 
9hm werben 1 Silo ©dfjwemfteifdf) unb 1 ®ito fjett, ober 
2 Mo fettes £>alSfleifdj fein gefcf)nitten, gefaljen, mit einigen 
(5iem unb etwas ©ewürj geftoßen unb paffirt. 

£at man bann ©djweinfleifdj, ^ödeläunge unb ©ped in 
fingerbide Stüde gefdjnitten, fo wirb bie innere Seite ber 
Äopffjaut gefatjen, gewürgt unb mit feinen ©pedblattetn be* 
legt unb ber bereitete Qfafd) fingerbid auf geftridfjen , bann 
foed^felweife mit ber gefdjnittenen ^ödeljunge, ©ped, Sfaifd) 
unb aud) mit eingelegten Sßfeffergurfen, weiter ©anSleber, 
mtb blatttidj gefdjnittenen Trüffeln belegt ; über biefeS fommt 
ber ^afdf), unb fo fort, bis bie §aut ausgefüllt ift. ©obann 
tutrb felbe jugenäljt, unb jwar fo, baß fie bie gehörige Äopf* 
form bilbet, ber rüdwärtige offene 23)eil wirb mit einem 
©pedblatte bebedt, öerbunben, bie Dljren auSgeljöp unb ber 
ganje Sopf beljutfam in ein %uä) eingewidelt unb mit ©pagat 
toerbunben. 

©o fjergeridjtet legt man felben in einen 2opf, gibt 
ettoaS SBurgelwerf, ganjeS (Sewürj unb Seijfräutel baju, unb 
toenn ber SCopf mit 2Bein, @ffig unb SBaffer aufgefüllt ift, 
toirb ber Äopf barin 4 bis 5 ©tunben gefodjt, mit Ijeifjem 
SBaffer angefüllt, unb fammt biefem ©ub falt werben gelaffen- 

©rft naä) 2 Sagen wirb felber IjerauSgenommen, ba$ 
Sud) abgelöft, ber auSgefottene gafdj rein abgepufct, unb Dort 
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ber &alSöffnung ein SBlättdjen fammt bem barauf gelegtetr 
©pedblatt ljerabgefdjnitten. hierauf bebedt man eine ©d)üffet 
mit einer ©eröiette, legt ben Äopf barauf , gamirt felben 
jierlid) mit gefdjmttenem unb gefjadten Slftrif, beftedt bie Dljrett 
mit geträufelten ^apißoteS, unb wenn man bie Slugen auä 
©ped unb nett ausgeflogenen SErüffetn geformt unb eingefefct 
Ijat, wirb er mit ©ffig unb Del fertrirt. 



Stebljüljtter mit faltet «Salmi* 

Stte 9tebf)üf)ner werben breffirt, in feine ©pedblätter ein* 
genudelt, mit ©pagat öerbunben, unb in einer mit ©pe<f, 
3tmebeln, SaSurjelttJerf, ganjem ©ewürj unb ßalbSfnocI)en ein- 
gerichteten Äafferole braun eingeben gelaffen, unb wenn fie 
mit ©uppe unb rotljem SBein aufgegoffen finb, wetdj gebünftet. 

S?on ba werben fie, bamit fie üon ber Suft feine braune ftarbe 
Befommen, in ein reines naffeS Xwä) eingefdjlagen, ber ©aft ab- 
gefeilt, t)ieuon baS fjett rein abgenommen, unb mit bem ©aft unb 
in S3utter ein wenig anpaffirtem 9Jlel)t eine bünne ©auce tüie eine 
ginmadjfuppe abgerührt, am^euerbiS junt Sluf f odjen fortgerüljrt. 

§at biefeS nrirflidj ftattgefunben, fo läßt man fie nur 
t>on einer Seite fodjen, reiniget felbe öom fjett unb £aut, 
paffirt fie burd) ein §aarfieb in eine SWinut^fiafferole, unb 
wenn man ein ©tüddjen ©lace bajugegeben, wirb felbe gäl) 
am fteuer aufgelöst, bis fie bie ®ide fat, um einen berfeljrteti 
Söffe! ju beden, worauf man fie ausfüllen läßt, jebod) aber 
öfters jieljt, bamit fie feine #aut befommt. 

■Jhm wirb eine Sßlateforme auf's @iS gefegt, bie SReb* 
Ijüljner nett trancf)irt unb baraufgelegt, bis fie redjt falt 
werben, worauf man felbe auf eine (Säbel auffpiefjt, in bie 
verfertigte ©almi tunft, unb abermals auf bem (£iS fteif werben 
läßt, ©inb bann felbe auf einer ©djüffel jierlid) angerichtet 
tmb mit Slfpif gamirt, fo werben fie als Slffiette gegeben. 
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9ie61jitljtier*@almi in ®anjleber=9ietfen, 

2)iefe werben fo eingerichtet unb verfertigt tt)ie bie obigen ; 
bie ©almi wirb in t^faS SBaffer geftettt, bie 9tebljühner 
nett trand£)irt in eine SQlinut^afferoIe gelegt nnb barin einige 
SJiinuten t)or bem 3lnricf)ten mit etwas @u$>e übergoffen, 
bamit fie fidf) ermatten. 2>er fcfyon früher verfertigte ©anj= 
Ieber= Steifen tnirb auf eine baju beftitnmte ©Rüffel gefiürjt, 
bie 9tebljüf)ner in beffen 50htte angerichtet, unb bie ©atmi 
mittelft eines SöffelS barübergegoffen. 

©efoiifte 9teb!jüljtterfilet3 mit £rttffei*@rroce. 

Stadlern man bie 33rüfte unb Sruftbein vom SRüdenbein 
gelöft unb bei ben gftügelgelenfen abgefdfjnitten Ijat, »erben 
fie abgef)äutett, nett gefpicft, unb in eine Safferofe, tneldje 
man wie bie 9lebt)üf)ner'©almi eingerichtet ^at, fo eingelegt, 
ba§ bie getiefte Seite naef) oben ju liegen !ommt. ®ie 
tafferote ttrirb mit einem mit SSutter gefdf)tnierten ^apierbogen 
überbedft, mit einem paffenben SJedet bebeeft, fo bie ^üljner 
ettoaS braun eingeben gelaffen, mit ©uppe unb 93orbeau£* 
Sein aufgegoffen, ba§ eS fid^ bloS ju einem furjen ©aft 
bilbet, bann in bie Stöljre geftettt , um ben ©pedt etwas gelb 
ju braten, ©inb fie bann in eine 9Jlinut=ÄafferoIe aufgelegt, 
unb ber paffirte ©aft barüber gegoffen, fo läf$t man felbe auf 
ber fjeifjen platte glaciren. 

SÖBä^renb biefem werben bie ©daläget von ben Seinen 
bi§ jum ©elettfe abgelöft mit £üt)nerfafdf) gefüllt, jugenätjt, 
unb in eine gehörige ©dfjtägelform gebilbet, worauf man felbe 
in einer mit ©pedE, ^wiebeln unb SBurjeltoerf eingerichteten 
Rafferole etwas braun eingeben läfjt, fo bie Sörüfte weich 
bünftet, bann auslegt unb mit bem abgefeilten ©afte eine 
braune ©auce abrührt, unb wie bie obige ©afati verfertigt. 

Sßun werben bie giletS auf bie baju beftimmte ©Rüffel 
in einen föanj mit ber ©pifcfeite einwärts, jwifdfjen jwei 
ftitetS ein ©djlagel mit bem Sein nach auswärts gelegt, mit 
^ajrillotteS befteeft, unb ber SRanb mit ^ner^afd^^oderln 
ober mit in S3utter geröfteten ErobonS garnirt. 3n bie ©almi 
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werben bei bem 2tnrtd)ten b(attüd) gefcfjnittene £rüffefa ein- 
gemifdjt, unb bann auf bie 3Jlitte ber Sdjüffel gegeben. 

3)iefe werben, wenn fie aufgenommen finb/ abftamntirt, 
ber Sopf weggefdjnitten, felbe auägewafdjen, breffirt, gefptcft, 
gefallen unb Vi Stunbe entWeber am Spieß ober in ber 
9WI)re gebraten, bann trand)irt unb angerichtet. 

@djttepfett*@almu 

9Son ben Sdfjnepfen werben bie Stugen unb ba3 ©ut= 
geweibe befeitigt, bie Sdfjnepfen abflammirt, bie gii|e jur 
Söruft öorgefdjoben, unb ber Sdjnabel burdj 93ruft unb ^üfje 
breffirt, bann in ein Spedfbtatt eingewitf ett, mit Spagat öerbunben, 
unb wie $ebI)itf)ner=SaImt eingerichtet, gefönt unb ausgefertigt. 

hierauf werben bie gereinigten (Sebärme, 2ttagen, ßeber, 
nebft einem Stücfd)en |mljnerleber, Specf, ^wiebeln, 5ßetcr= 
filie, ganjem ©ewürj fein gefdjnitten, nebft einigen aßadjholber* 
beeren in einer Äafferofe etwas anpaffirt, bann mit einigen 
©ierbottern geftoßen, gefallen, unb wenn fie auSgefüfjft ftnb f 
paffirt. SDann werben SBrofc&robonS Hein filetförmig auSgeftodjen, 
in S3utter blafjgelb geröftet, baä *ßaffirte auf eine Seite auf* 
geftridjen, unb wenn fie nett jubreffirt fütb, in eme-äRuiui* 
Äafferote fo eingelegt, baf$ bie aufgetriebene ©eite nad) oben 
fommt. Sinige Minuten bor bem Slnrtdjten ftettt man fie in 
bie Stöljre, unb nimmt fie, wenn fie ju Räumen anfangen, 
^erauS ; bie ©djnepfen löft man nun auf ben ©pecf blättern 
aus, trandjirt fie, unb wenn ber ftopf auf bie 9Jiitte ber 
©djüffet aufgeteilt ift, werben um benfefben bie trandfjirten 
£üljner gelegt, mit ben obigen SrobonS garnirt, unb bie fdjon 
^rü^er öerfertigte ©atmi barübergegoffen. 

Gebratene ©djttcpfcm 

3uerft reinigt man felbe ganj wie bie obigen, nur 
nimmt man ba§ ©ingeweibe nidjt tyxatö; wenn fie bann in 
bie ©pedbtätter eingewidtett finb, werben fie burdj bie ßenben, 
jebeS jWifdjen jwei ©pedtblätter auf einen Spieß angefteeft, 
burdj l U ©tunbe am offenen fteuer gebraten, unb wäljrenb 
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beSfetben mit ©alj unb ©eroürj beftreut, mit SButter imb 
Suppe überwogen unb bann Ijcrabgenommen. 

SBenn man fie trand^trt f)at, derben felbe auf einer 
Sdjüffel ttueber äufammengeftellt, ber mitgebratene ©pecf in 
Streifen gefdf)nitten barüber gelegt , ber aufgebratene unb 
paffirte ©aft fcarübergegoffen, unb wenn fie mit in 33utter ge- 
lüfteten Kröberns nett garnirt finb, mit einem beliebigen Eompote 
fertrirt. 

©eBratene StBtyetu 

Selbe werben fo wie bie ©djnepfen bezaubert, nur baft 
fie ööttig aufgenommen, unb bann entweber mit ©a(mi ober 
mit einem beigefe^ten Sompote feroirt werben. 

(Bcbvattntt J^afau* 

3lu§ genommen, abjlammirt, breffirt, gefpieft unb gefatäen, 
totrb felber in ein mit Sutter gefdjmiertef Rapier eingewirfelt 
unb burdtj Vi ©tunbe entweber am ©pie| ober in ber 9iöljre 
gebraten, fleißig mit ©uppe begoffen, unb wenn fonad) ba$ 
Sßapier abgenommen ift, mit jerlaffener öutter überjogen unb 
gif) gebraten, bamit er refd) ift. ©obann trandjirt man 
fetten, unb rietet if)n entweber mit gebünftetem Äraut ober 
Eompote an. 

gafdjirtcr gafan* * 

SJon biefem wirb, wenn er gereinigt, bie $aut am 
Süden aufgef^nitten, baf (Grippe ofne bie #aut ju öerte^en 
ausgclöft unb tum biefem aufgelöften S3ruftfteifd) ein gewöhn* 
liijet ftafd} bereitet, ben man mit $rüffeht unb fUetförmig 
gefdjnittener ©anäleber öermengt. SRnn breitet man bie £aut 
auf ein »rett auä, ftedt bie aufgetöften fjüfce ein, faat Sittel 
mit bem gafclje auf, unb näljt fobann bie |>aut in gehöriger 
gofanenform jufammen, welche man in ©peibtätter eimtriielt 
unb in einer flachen Safferote bratet, wätjrenb bem aber fleifjig 
mit ©uppe unb 33utter begießt. 2lu3 bem ®eripp> unb einem 
föltberfnocljen wirb eine fräftige Sauce bereitet, mit 33orbeau£* 
SBein gut üertodjt unb fonadj abgefeilt. 
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SBenn bann ber fafdjirte ftafan tjöttig auggebraten ift, wirb 
er auf ben ©pedf blättern herausgenommen unb trandf)irt auf 
einer ©cpffel angeridfjtet, bann bie ©auce barüber gegeben 
unb mit abgefodjten gfafanfafd^-Kocferfn, weldje man mit auf- 
geftodfjenen Trüffeln belegt, garnirt. 

Gebratene Söilbente 

©pecf, S^iebeln, SBursetwerf, ganzes (Sewürj unb S3eis~ 
fräutel läßt man in einer Äafferole braun eingeben, legt bie 
gepufcte, aufgenommene unb getiefte ©nte barauf, unb bänftet 
fie mit einem aufgegoffenen rotten SBein unb 33ertram=<fffig 
etwaf weidf). hierauf legt man fie in eine ftacfje Safferole 
auf, übersieht fie mit SütildOraljm, läßt fie in ber SRöIjre fdfjön 
gelb braten, unb rü^rt bann mit bem abgefeilten ©aft eine 
braune ©auce ab, weldfje man jebodfj bis gum Sluffo^en rühren 
unb bann nur &on einer «Seite fodjen laffen muß. SJiacfjbem man 
baüon baf Sfett unb bie £mut rein abgenommen t(at, mengt man 
feingefd)mttene Simonienfdfjalen , etwaf SJlildjraljm unb einige 
Söffel t)oll ßarmeljucfer barein, läßt fie auffodjen unb gibt fie 
in eine ©auciere. 3)ie tramf)trte @nte wirb auf einer ©djüffet 
äufammengeftettt unb mit öerf^iebenförmigem 33utterteig ober 
Simomenfdjeiben garnirt. 

SBilbenten mit Dlitien - @ance* 

* 35iefe werben mit benfelben 3«gaben wie bie obigen bereitet, 
nur fommt ftatt Seijlräutel ein Sälberfnod^en baju, unb anftatt 
geftridft, werben fie in ©pedt eingewidEett ; wenn fie weidf) gebünftet 
unb aufgelegt finb, Wirb mit bem abgefeilten ©afte eine ©auce 
abgerührt unb aufgeloht, baf gett abgenommen, unb mit einigen 
fiöffeln coli 3Rabeira=2Bein nochmals auflohen gelaffen. 

2>ie abgefdjälten Dlben werben t>on ben Äöroern ans* 
gelöft unb jufammengerotlt, wo bann bie Hälfte berfelben in 
bie ©auce gegeben unb über bie trandfjirten Snten gegoffen, 
mit ber anbem $älfte aber biefelben garnirt werben. 

Gebratener Sluerfjaljn mit äßilbpret * ®ance« 

35er 2luerl)aljn wirb fo wie ber fjafan gepufct, breffirt 
unb in eine mit ©pei, gwiebeln, SBuräelwer! unb ganjem 
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®cmütj eingeridjtete Safferole mit ber getieften (Seite nadj 
oben eingelegt. 3ft er barin braun eingegangen unb mit 
Sertranußffig unb weifjem SEBeine aufgegoffen, fo lägt man 
il)n weidf) bünften, legt felben bann au£, unb nadjbem man bie 
getiefte Seite mit 9JliIdjral)m überjogen I)at, ftelft man itjn 
in bie 9tirt)re. 2lu8 bem Safte wirb eine 3BiIbbret= Sauce ab= 
gerührt, unb ebenfö wie bie •SBilbenten angerichtet. 

3ft jebodj ber Sluerljaljn alt getuefen, fo mufc er in bie 
oben befdjriebene Seije einige £age früher eingelegt, unB 
bann erft, tt)ie befannt, jubereitet werben. 

©ebüttftctc 3)tttfente* 

Kalbern biefe mit ben oben benannten «Suchen, jebodj 
ot>ne ßalbäfttocfjen, unb auf biefelbe SBeife weidj gebünftet unb 
aufgelegt worben, tüirb ber Saft fammt bem SBurjelwerf 
paffirt, mit in Sutter etwaä geröftetem Sötefjl abgerührt unb 
aufgefodjt, ba§ %ztt tote gewöhnlich abgenommen unb mit 
etwas 9)lilcf)raf)m unb feingefdjnittener ßimonienfdjale nochmals 
auffodjen gelaffen. Sobann wirb bie (Ente trandjirt, mit ber 
Sauce angerichtet, mit nubelartig gefdjnittener Simontenfdjale 
beftreut unb mit in SButter geröfteten ©rbäpfetn garnirt. 

(SeBratene SBadjtcltu 

Sie SSadjteln werben abgepufct, ausgenommen, abflammirt 
unb toenn fie mit einem 33inbfaben jubreffirt unb gefaljen 
würben, in ein feines Spedblatt eingewidelt, mit ©pagat 
öerbunben unb eingelegt. #ier üBerjieljt man felbe mit jer* 
laffener Sutter unb Suppe, löft ben ©ped, toenn fie gelB 
gebraten finb, ab, legt bie ganzen SBadjteln auf eine ©djüffel, 
unb gibt ben mitgebratenen in Streifen gefdjnittenen ©pect 
betrüber. 3)er aufgebratene Saft tüirb abgefeilt, üon bem 
5ett befreit, unb ju ben SBadjteln gegeben, wetdje man bann 
mit einem beigefefcten Eompote feroirt. 

2Ba*jiel*@atmi 

Die wie oorf)in juBereiteten SBadjtefa werben in ©ped- 
Blätter eingewidelt, unb in eine mit ©ped, SBurjelwerf, gan* 
jem ©ewürj, SwieBeln, unb einem SMIBerfnodjen eingerichtete 
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Äafferole gelegt, worin fte suerft bvamx eingeben gelaffen f 
bann aber mit rottjem Sßein unb Suppe aufgegoren unb 
tueid^ gebünftet werben. £>at man fte bann aufgelegt unb ben 
©aft abgefeilt, fo wirb mit bem festeren eine btaune Sauce 
abgerührt, üerfocöt, com $ett gereinigt, nnb mit einigen 
fiöffeln t)otI 3tufter-2luSbrucf) nodptalS aufgefodjt. hierauf 
Werben bie Sßadjteln aus bem ©ped auSgetöft, in bie Sffitte 
etne§ geftür^ten 5ßofenta=9ieifenS gelegt nnb bie burd) ein 
feines ©ieb paffirte ©atmi barübergegeben. 

gaföfete SöaÄjteltt- 

©ejmjjt, abftammirt, jebodj nidjt ausgenommen, wirb 
beim ^>al[e angefangen, baS 9iüd= nnb 33ruftbein, ofjue bie 
£aut ju beriefen, abgetöft.. S)ann wirb t>on einer 3lebt)üljner* 
bruft ein Srafd) geftofcen, bemfetben eine in 9Kitd) burd) 
Vi ©tnnbe aufgef odfjte , ausgefüllte ©emmet, 7 SDefagr. ra* 
ptrten ©ped, 1 ganjeS ©i, 2 (Sierbotter, etwas ©atj nnb 
©ewürj beigemifcf)t, baS ©anje jufammen paffirt, unb in bie 
ausgelösten SBadjtetn eingefüllt, ©iefe nätjt man jufammen, I 
ridjtet fte in bie gehörige gorm, widett fte in feine ©ped* 
Matter unb lägt fie in einem 33raifefaft burd^ Vi ©tnnbe braten. 

©inb fetbe bann fertig gebraten, fo werben fie aus bem 
©ped auSgelöft, ber fjaben ^erauSgejogen , auf eine ©cpffel 
in einen ftranj aufgefegt , unb mit einer ©atmi, bie man 
tüte eS ftd) wot)t öon fetbft fcerfteljt, fdfjon Dörfer bereitet 
Ijat, übergojfen. SRufigro&e abbrefftrte ©IjampignonS in 93utter 
unb Simonienwaffer aufgelöst unb mit etwas ©almi gemifdjt 
»erben in bie Sffhtte ber ©djüffel gelegt unb fo feroirt. 

ftramraetstiögel gebraten. 

Siefen werben bie Äugen auSgeftodjen , ausgenommen 
ttnb abflammirt, bie gttfce abge^adt, bie |mut über ben Äopf 
abgezogen, ber ©djtunb herausgenommen, ber Äörper bei ber 
Ceffmmg etwas abgeftufct, unb nadjbem man fie auSgewafd^en 
tyat, ein ©peil burdj bie beiben ©djenfel unb Slugentödjer fo 
burdjgeftodjen , baß immer jwifdjen 2 Semmeln* unb ©pect 
Matter ein Sögel aufjufpie&en lommt. ! 
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£iefe «Speile binbet man nun auf einen Spieß, faljt 
felbe, übergiefjt fie mit Butter, bratet fie V* Stunbe, unb 
nadjbem man fie lieber mit SButter überjogen unb mit Semmel* 
bröfefn beftreut t)ßt, tnerben fie abermals Vi ©tunbe gebraten, 
föe(d) festeres Verfahren man nochmals tmebertjolt, iann bie 
3?öge( abnimmt unb felbe auf eine Sdjüffel auflegt. Qft bann 
ber Speil fjetaufgejogen unb ber aufgebratene (Saft barüber* 
gefeilt, fo fönnm felbe 31t Sifdje gegeben werben. 

r anun c to ti ö gel = Salmt. 

Sie Sßögel ^ieju derben nid^t aufgenommen, übrigen^ 
ttrie bie 28ad)te(n verfertigt unb angerichtet. 

gafdjtrte ShrrrnmtetSfcögcl 

fterben ganj fo mie bte fadjirten 3ßacf)teln bereitet unb angerichtet 

ShttttratefegiletS mit ©almt in ber JBrobfruffe* 

©in toeifjer Saib S3rot von ber SRinbe befreit unb in 
gerabe fjlädjen geformt toirb in 12 Steile jertfjeilt, in jeben 
berfelben eine £>öf)tung aufgefdjnitten, für bie SKitte ber 
©djüffel jebod) eine runbe auf gejaefte gorm jubreffirt, bann atte 
Steile in S^malj gäh blafcgelb gebaefen unb heraufgenommen. 

9hm merben bie S3rüfte öon ben SSögeln abgelöft, fo 
mele Srüfte ganj gelaffen, alf SBrotfruften finb, baton 
bie $aut abgelöft, mit einem 9JJeffer etttmf breit geflopft 
unb in eine ^lateforme in Ifärifirter SSutter eingelegt; fcon 
ben anbern Prüften aber bie giletf abgelöft, ebenfalls etoa» 
breit geftopft unb alle in flärifirter S3utter eingelegt. $on ben 
©crimen verfertigt man auf befannte 2lrt eine ©alrni. 

(Sinige 3Jiinuten vor bem 2lnrid)ten toerben bie 3ftfet£ 
auf einen SBinbofen aufgeftellt, mit ®alj beftreut, auf beiben 
©eiten ttjeifc foubirt, bann in eine Safferote gelegt unb mit 
ber barübergegoffenen @almi gut burdfjeinanbet gemifdjt. 2)ie 
gereiften fyiletf luerben nun in bie jubereiteten Prüften ge- 
füllt, bie ganjen Prüfte aber mittelft einer ©abel in eine- ©almi 

! 
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getunft unb auf bie eingefüllten Prüften gelegt, fo wie audf) 
bie gebünfteten mit ©lace überzogenen Köpften baran ausgefegt. 

2)ie tunbe Stufte ttrirb ebenfalls mit einem folgen ^itet be- 
legt, in bie Sfflitte ber mit einer ©erbiette bebedEten ©Rüffel ge- 
geben, auf ber man alle Prüften jufammenfteüt unb felbe entweber 
als ein feines ©mgemacljteS ober als warme 2lffiette gibt. 

(Gebratene TröfdjcrL 

Selbe werben gepult, abflammirt, ausgenommen, unb fo 
tüte bie ÄrammetSööget jugeridjtet, gebraten unb angerichtet 

Srofiljerf^almt 

wirb fo wie bie 2öac!)tek©almi beljanbelt. 

Sflctnc 98 ö gel* 

2Benn man itjnen bie ßöpfdfjen abgefd^nitten fyat, werben 
felbe ausgenommen, gefallen unb in ein (SierfpeiS=$einbt, in 
meines man entweber ©petf ober SButter nebft etwas $wiebeln 
ju Stoben gegeben Ijat, eingelegt, fo bafc bie Sruftfeite auf 
bem S3oben ju liegen fommt. ©ine SBiertekStunbe üor bem 
©ebraudje werben fie auf bie Reifte Sßlatte geftettt, wenn fie 
gelb ju werben anfangen, mit in S3utter geröfteten ©emmet 
Bröfeln beftreut. £ört man fie bann Graffeln, fo werben einige 
<£pffel t)ott ©uppe bajugegeben unb fd^nell fermrt. 

©efüHie gebratene Rauben* 

Sie rein gepufcten Sauben werben abflammirt, auS= 
genommen, bie glügel, ber topf, §atS unb bie Orüfee abgetjaeft, 
bie £aut öon ber Sruft unb ben©ifytägetn loSgelöft, bie ftüfce ein- 
breffirt unb baS Sropflodfj mit einem ©tücfdfjen ©emmel öermadfjt. 

3n 3 S)efagr. abgetriebene SButter wirb V* t)on einer 
in SKitdf) geweideten unb gut auSgebrüdften ©emmel, 1 ©ier= 
botter, etwas ©als, V a SKefferfptfce grüne Sßeterfitie unb etwas 
2KuSfatnu§ eingerührt, biefeS nun in bie Sauben bei ber 
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Deffnung eingefüllt, unb bann bie £aut twm Stumpfe jum 
Sühlen überfchlagen. 

£at man bann fette gefaljen, fo werben fie eine ftarfe 
93iertek@tunbe twr bem Stnridjten mit jerlaffener 33utter unb 
etwas ©uppe begoffen, gelb gebraten, bann trandjirt unb mit 
€ompoie ober ©alat angerichtet. 

©ef^irfte Xaubtn. 

S5iefe werben, wenn fie gereinigt finb, breffirt, über bie 
Sruft gefpicft, gefatjen, bann wie ein getieftes 9tebhuljn ge= 
braten unb angerichtet. 

WrtHirtc Sauben. 

S)iefe müffen toon junger unb wohlgenährter ©attung 
fem, bann werben fie öoüfommen gereinigt, in ber 9Kitte nad^ 
ber Sänge in 2 Streite gef dritten, bie ©ruft, ©daläget unb 
ftlügelbeine auSgelöft, bann mit einem SJleffer etwas breit 
geflepft, gefatjen, in Härifirte SButter getunft unb mit @emmel= 
bröfeln panirt. 3efct wirb weißes Rapier mit Tafelöl über= 
ftridjen, auf einen 9toft gelegt, biefe Sauben barauf unb 
l U ©tunbe oor bem (Gebrauche auf einer mittelmäßigen ©tut 
auf beiben Seiten gelb gebraten unb mit fines herbes angerichtet. 

Rauben mit pxtanttt ©attce* 

©ine ßafferole wirb mit ©peef, 3tt»iebetn, aBurjetwerf, 
1 Sälberfnochen, ganjem ©ewürj, etwas ßtmonienfchalen ein= 
gerietet, bie gepufcten unb breffirten Sauben baraufgelegt, 
braun eingehen gelaffen, bann mit etwas ©uppe, 33ertram= 
(Sfftg unb SEBein aufgegoffen unb weich gebünftet. 

2Benn fie bann ausgelegt finb, wirb mit bem abgefegten 
©aft eine braune ©auce abgerührt, wie gewöhnlich oerfodjt 
unb öom Srett gereiniget, bann mit einem ©tücf Bucfer un t) 
®Iace nochmals auffod^en gelaffen. 2)ie tranchirten Sauben 
werben beim 2tnricf)ten in einen geftürjten 9teiS=3ieifen gelegt 
unb mit ber paffirten ©auce übergoffen. 
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Saucrßebuitftete Hauben* * 

9?ad£)bem eine Safferole mit ©pecf, ^wiebeln, äBurjel* 
werf, 93etäträutet unb gangem ©ewürj eingerichtet ift, werben 
bie gereinigten nnb breffirten Sauben barin braun eingeben 
gelaffen nnb ettüaö ©uppe nnb ©ffig nebft ßimonienf dualen 
weicf) gebünftet. 9lvhx legt man felbe aus, rüljrt mit beut 
^affirten Saft eine braune Sauce ab, lägt fie auffodfjen, unb 
wenn man iljr baS gett abgenommen Ijat, lägt man felbe mit 
etwas 9Kild)raf)m unb feingefdjnittener ßimonienfcljale nodfj* 
malS auflösen. 3)ie Rauben werben nun trandf)irt, entWeber 
in einem 33utter--9ieifen ober haftete angerichtet unb mit biefer 
verfertigten ©auce übergoffen. 

©lacttte XaubtnfiUiä. 

9?on biefen werben bie SSrüfte fammt bem 33rojibem 
abgelßft, bie §aut abgejogen unb nett gefpidft; bann eine 
Safferole mit ©ped, SBurjelwerf , ganzem ©ewürj, einem 
Sälberlnodfjen , unb bem von ben Rauben übriggebliebenen 
gleifdje eingerichtet, biefeS barin braun eingeben gelaffen, mit 
etwa§ ©uppe unb rotljem SBein aufgegoffen unb ju einem 
furgen ©aft gebünftet. ' 

9JZit ber $älfte biefeS ©afteS nun wirb eine ©auce ab* 
gerührt, felbe auSgefodjt, t)om fjett gereinigt unb 1 ©tüddEjen 
©face nebft einigen abgefdfjälten Trüffeln eingefdfjnitten ; bie 
anbere Hälfte aber wirb in eine 9Jlinut=®afferole gegeben, 
bie auSgelöften S3rüfte mit ber getieften ©eite nadj oben 
bareingelegt unb mit einem mit iöutter gefd^mierten weisen 
Sßapierbogen fcerbedt, in bie SRö^re gefteHt, wo man fte unter 
fleißigem S3egief$en V* ©tunbe etwas bünften lägt, hierauf 
wirb baS Sßajrier abgenommen, 1 ©tüd ©lace in ben ©aft 
gegeben, unb bie S3rüfte nun gebraten, bis ber ©ped gelb ift, 
wo fie bann mit bem ©afte glacirt werben. 

Sft biefeS gefdf)el)en, fo werben bie S3rüfte mit ben 
©pi£en einwärts auf eine ©Rüffel franjförmig angeridfjtet, 
ber übriggebliebene ©aft mit ber 2rüffeit©auce öermifdfjt, 
nnb in bie SRitte ber ©Rüffel gegeben. 
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©lactrte §ütyncrBritfic 

»erben fo toie bie obigen hergerichtet unb gebünftet, nur bafc 
311m 2Iufgte|en bloS Snppe, fein SEBein oertoenbet ttrirb, fo nrie 
aud) bie (Sinri<f)tung ber Safferole btoS aus SButter, blättrig 
gelittenen Champignons, SBurjeltoerf, Säbeln unb gansent 
©etrür^e beftel)t. 

S)ie £ül)ner derben bann in einem braunen Sraifefaft 
ettoa§ gebünftet unb ttctfjrenb beS SBratenS in ber SRötjre 
normalen mit aufgelöfter ©lace übergogen, bis ber Specf 
gelb gebraten ift, ttorauf man fie bann IjerauSnimmt, ben ab* 
gefeilten unb oom gett gereinigten (Saft mit ber S3utter=Sauce 
t>erntifcf|t, unb felbeS mit einigen Coffein öoH 9Kabeira=2Bcin 
auftotfjen läßt. 

3ft bann bie Sauce burdj ein feines Sieb paffirt, fo 
toerben bie fdjßn glacirten $>üf)nerbrüfte auf einer runben 
€;d)üffel in einem ßranj fo angeridfjtet, bafj bie fpifcige Seite 
eitttüärtS ju liegen fommt, unb biefe Sauce in bie SDtttte ber= 
felben gegeben. 3n baS Äropflodj loirb eine mit ausgeflogenen 
5föonbfd)einbeln öon Trüffeln belegte gafd^nocfe. jtoifchen 2 £ül)ners 
fämme jpaffenb gelegt. S)ie Slufjcnfeiten jeber einseinen Sruft 
toerben mit blandjirten ßapaunernieren gamirt, in bie SÖtüte 
beS ÄranjeS aber ein nett gefpicfteS, runb jubreffirteS glaeirteS 
ÄalbSbrieS, toeldjeS man mit haltojsgroßen, abbreffirten, in 
Sümonientoaffer abgetönten SfjamtrignonS garnirt l)at, geftettt 
unb fo ju £ifd)e gegeben. , 

Qfynfyxt mit äBttttcr*Saitce. 

3n rine ßafferole tüirb ein Stüd 33utter, 1 Stücfdjen 
foanifdje '.Snrie&el, einige Stüde Champignons fein gefd^nitten, 
etoaS Sßurjeltoerf, öon jeber Sorte ©etoürj 1 Äörndjen ge= 
8*en, unb SOIeS biefeS mit einanber anpaffirt, bis eS riedjt. 
Sann »erben bie rein abgeflaubten, abflammirten, aus* 
genommenen unb breffirten $>üljner barein gelegt, mit toeifjer 
Suppe aufgegoffen, bafc fie barüber äufammengeljt, unb fo 
toeid) gebünftet. 

7 
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f>at man bann bie ^ütyndjen ausgelegt unb ben Saft 
abgefeifjt, fo läßt man iljn, um ifjn rein ju erhalten, fe§en, 
rüfjrt bann bamit eine Sutter * ©auce ab, unb läßt fie fo 
lange fodjen, bis fie bie Sicfe Ijat, um einen üerfeljrten Söffet 
ju beden. ©inb bie £>üf)ndjen trandjirt unb auf einer ©djüffet 
angerichtet, fo wirb bie ©auce barüber gegeben. 

#iHjncr ■ Siagout. 

©te £ül)ndjen werben f)ieju fo wie bie obigen eingerichtet 
unb gebünftet hierauf gibt man ein ÄalbSbrieS, um eS weiß 
311 erhalten, mehrmals in lauwarmes SBaffer, löft eS aus, 
gibt eS in fodjenbeS ©al^waffer bis eS weid) ift, unb bann 
in falteS SBaffer. 93on hieraus wirb eS ju ben Hühnchen in 
bie Äafferole gegeben, mit benfelben weid) gebünftet, wo bann 
bie §üt)nd)en in ein naffeS Rapier eingewidett werben, 
bamit fie weiß bleiben, baS 33rieS aber in falteS SBaffer 
gegeben, in wetdjeS man audj ein etwas weid) gelöstes 
ÄalbSohr legt. 

ginige nett jubreffirte §ühnerfämme werben öfters in lau* 
warateS SBaffer gegeben, bis fie fdjön weiß finb, wo man 
fie bann mit biefem lauwarmen SBaffer auf bie platte 
ftellt unb fo lange rührt, bis fte fid) abhäutetn laffen. ®ann 
nimmt man fie fdjnett mit einem SßacKöffel heraus, reibt fette 
mit ©alj gut ein, jieht bie $aut ab, unb laßt fie in faltem SBaffer 
auf einem warmen Drte fo lange ftetyen, bis baS SBaffer lau- 
warm geworben; biefeS wirb fo oft wieberljolt, bis fie Doli* 
f ommen weiß finb, wo man fie bann weid) focht, etwas Simonien* 
faft bajugibt unb fie auf bie Seite fteßt. 

©er ©aft, worin bie £ühnd)en gebünftet fyabm, wirb 
je£t abgefeilt, bamit eine S5utter=©auce abgerührt, welche man, 
wenn fie fod)t, in eine Safferole, worin man einige (Sierbotter 
abgerührt h<*t, einrührt (legirt) unb auf einer heißen platte 
rü^rt, bis fidj baS ©i binbet, bann burcf) ein feljr feinet 
©ieb ober burd) ein §aartud) paffirt. 

2)aS abgelöfte 93rteSfteifch Wirb in würfelgroße ©tücfe, 
baS SrieS felbft aber abget)äutelt unb in fingerbicfe ©d)ei6en 
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gefdjnitten; baS Äalböotjr in beliebigen gformen auSgeftodjen 
imb Sittel biefeS nebft ben fdjon bereiteten $ühnerfämmen, ab- 
gefönten ÄrebSfdjeerm unb Schweifen, nufcgro&en abbreffirten, 
in ßimontenwaffer abgelochten Eljampignona in bie legirte ©auce 
gegeben unb fammt biefer in ein t)eijje3 SEBaffer eingeftettt. 

2)ann ttrirb ßaroiol in Heine ©tüde jertfjeilt unb in 
©aljtüaffer etwas abgelocht, bie trand&irten $tihner in bie 
SKitte einer Eruftabe Voul au Vent ober ftlbernen Safferole 
angerichtet, baS SRagout löffelweife barübergegeben unb mit 
bem abgelochten Sarmol gamirt. 

f>üljttdjeti mit ^ityrtfa* 

SBenn man eine Äafferole mit einem ©tüd 33utter, einem 
bebeutenben Steile fpanifd)en ^wiebeln, einigen hörnern ganjem 
©ettmrg, SBurjelmerf, etwas ©^antpignon unb einigen ©tüden 
ganjem Sßaprifa eingerichtet hat, werben breffirte in feine ©pect 
btötter eingewidelte Hühnchen bareingelegt unb anpaffirt. SBenn 
felbe ju rieben anfangen, werben fte mit ©uppe unb etwas 
Simonienfaft aufgegoffen, ju einem furjen ©aft weichgefodfjt 
imb aufgelegt ; mit beut abgefeilten unb fcom fjett gereinigten 
©afte eine SButter^Sauce abgerührt, mit etwas SJätdjraljm unb 
feingef d)nittener Simonienf d&ale aufgeloht . ©inb bann bie #ühndf)en 
aus bem ©ped auSgelöft unb trandjirt, fo wirb bie 5ßaprifa* 
©auce barübergegeben unb mit Sftilchrahm-SJioderln garnirt. 

f)eiftaBgefodjte §öljtter* 

2)iefe werben wie gewöhnlich gereinigt unb breffirt, 
bann SBurjelwerf mit einem bebeutenben Steile ©olbrüben, 
eittem Rauptet nubelartig gefdfjnittenen Zwiebel in eine 
tafferole gegeben, bie gcfal jenen ^ü^nd^en baraufgelegt unb 
mit SBein, SBaffer unb ©ffig aufgegoffen. SBenn fie weich ge* 
focht finb, Wirb SBeijfräutel mit ganjem ©ewür j ejrtra gefönt 
tyjtt gefeilt, unb wenn fie bann üottfommen weich finb, 
herausgenommen. 9tun werben felbe trandjirt, mit in 33utter 
geröfteten ©emmelbröfeln überbrennt, auf ben 33oben ber 
©Rüffel etwas Don biefem ©aft, worin fie gefönt haben, 
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gegeben, itnb mit SBurjelwerf garnirt, fo tute auf einer Xaffe fiten 
beigefe|t. 

#üljnd}ett mit DicU» 

2)a§ gereinigte unb breffirte #üf)nd)en wirb in einer 
Safferole mit Cutter, ©tjampignonS, «ßwiefiel, etwas SBurjelwerf 
unb einigen hörnern ©ewür % anpaffirt, mit ©uppe aufgegoffen 
unb gebünftet. SEBenn ber SHetö Ijeifc auägewafdjen ift, wirb 
blatttig geschnittener Champignon unb 1 Rauptet fpanifdjer 
Riebet, weiter mit ©ewürgnetfen fceftedt ift, in einem 
©tüd SSutter anpaffirt, bis e3 riedjt, wo er bann mit 2 35eci* 
Itter 9JZil(j aufgegoren unb etwa3 t>erfod)t ju bem 9tei§ ge* 
fei^t tüirb. 2)iefer wirb nun gefallen, Vi ©tunbe üor bem 
Stundeten jiemlid) weid) gebünftet, unb bie Jpüljndjen trandjirt, 
weldje max\ mit biefem fReiS garnirt unb mit bem ©aft übergießt. 

gdcafftrte Qtyixtz mit 9lnMn. 

Svl ben fricaffirten #üljnern »erben ftatt £I)etmpignon$ 
©pagatnubetn beigemifdjt. S)iefe Stabein werben etwaä bider, 
als bie fonft gebräud)lid)en, in bie ©uppe gefdjnitten. @ie 
»erben in fjleifc^fu^pe abgefodjt, abgefeilt, ba8 trandjirte 
4?ül)ndjen mit ©auee übergoffen unb mit biefen SKubeln garnirt, 

Wcbadeuc gitlftter, 

£ieju wirb eine fe^r Heine (Sattung gewählt, unb wenn 
fte gereinigt in 4 Steile gef Quitten, gefallen unb in 9Kel)I 
eingelegt finb, fo Werben felbe in aufgeflopfteä (Siwetfc getunft, 
mit ©emmelbröjeln einpanirt unb erft furj oor bem ©ebraud* 
in feigem ©djmalä gebaden. S3etm 3lnrid)ten werben felbe 
mit grüner Sßeterftlie, weldje in ba3 l)eif$e ©djmalj getunft ift, 
garnirt. 

gityttdjeit mit faltet gticaffee* 

2)ie gereinigten Qtytttyn werben breffirt, gefaljen, mit 
©uppe, Stoiebtln, Sljampignonä, SBurjetwerf unb ganjem 
©eroürje weid} gefönt, hierauf in 4 Steile trandjirt, falt 
werben gelaffen, unb bann in 9Rel)t getunft.- 
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S8on bem ©aft, worin bie §ü£)ncf) cn gefönt fjaben, be~ 
reitet man mit 1 ©tütf ©lace eine fjricaffee, lägt felbe folt 
ioerben, tunft bann bie |>üf)nd}en~3SierteI barein, unb legt fie 
auf eine am ©iS aufgeteilte ^lateform, Wo fie fteif werben 
inäffen. SBenn fie fteif ftnb f werben fie abermals in 2ftef)l 
gelegt, in aufgeflopfte ©ier getunft, in ©emmelbröfcln panirt, 
unb wenn fie aus fjeifjem ©damals gebarten finb, gleid) an= 
gerietet. Selbe fönnen als 2lffiette gegeben werben. 

©rittirtc £iil)ttiljetu 

Sunge 3früt)lingSt)ül)nd)en werben gereinigt, gefaljen, in 
2 Steile gefdjnitten, baS 93ruft* unb fjlügelbein auSgelöft unb 
bie güftelbeine in bie S3ruft eingeftecft. ©obann ftopft man felbe 
mit einem -Keffer breit, tunft fie in jerlaffene 33utter unb ©emmeü 
bröfeln, legt felbe auf einen mit Del beftridjenen Sp^pierbogen, 
toetdjen man auf ben 9ioft gegeben Ijat. $ier lägt man fie auf 
einer fdjwadjen ©Int burd) V* ©tunbe gelb braten, unb wenn fie 
bann angerichtet finb, gamirt man fie entweber mit Spargel* 
©rbfen, feinen grünen ©rbfen ober mit ©jampignon^ßüree. 

#ül)ttd)Ctt mit SStttvam * Sdjiu 

Sßenn man in einer Äafferole 33utter, ä^iebeln, ganjeS 
©ewürj unb SBurjelwerf anpafftrt 1)at, werben fJrütjlingS* 
fyüjntfjen, bie man ebenfo wie bie obigen jubereitet.unb in ein 
©pecfblatt eingewicfelt l)at, bareingelegt, mit einer guten ©uppe 
aufgegoffen, bamn weidj gelobt unb bann ausgelegt, ©in Sljeit 
ton biefem Sraifefaft wirb nun abgefeilt, mit einem ©tüddjen 
©lace unb einigen Coffein öoff SEßein öerfodjt, unb abgerupfte 
Sertramblätter bareingemifdjt. SBenn bann bie £mfjndfjen aus bem 
©jpetfblatt auSgelöft, trandjirt unb wieber jufammengeroßt finb, 
toirb biefer _S3raifefaft fammt ben blättern barübergegeben. 

@eföHie »tafljiUjtier* 

£>iegu ift nur bie Heine ©attung öerwenbbar ; tum biefert 
toirb, wenn fte gereinigt finb, bie S3ruft= unb ©djlägelljaut 
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losgemacht, baS Jfropfloch mit einem @tücfd)en ©emmel t>er* 
ftopft, unb bann mit ber bap beftimmten ^ütle gefüllt. 9?un 
»erben felbe gefallen, breffirt unb am Spieß eine Keine halbe 
©tunbe nnter Peißigem begießen mit 33utter gelb gebraten, 
üftadf) belieben fönnen felbe auch früher mit ©emmelbröfeln be= 
ftreut, unb bann erft begoffen unb gebraten werben. 

gafdjirte ^ül]urf)cm 

Sunge ^rü^Iing^ü^n^en »erben gereinigt, gefallen unb 
mit einem Imhner^afdj, welcher mit gefdjnittenen ßrebsfdjweifen 
unb mit feinen grünen ©rbfen unb ©pargelerbfen gemifdjt tft, 
gefüllt, bann breffirt. ©obann wirb eine Äafferole mit 33utter f 
^wiebeln, SBurjelwerf , ganjem ©ewürj unb Champignons 
eingerichtet, bie Hühnchen barin etwas paffirt, unb wenn man 
bann felbe mit Suppe aufgegoffen f»at f burd) l / 2 ©tunbe ge^ 
fod^t. SRit biefer 33raife wirb nun eine 33utter=©auce abgerührt, 
auSgefodjt, dorn ^ett gereinigt, unb wenn felbe mit einigen 
(Sierbottern legirt unb mit etwas grünen ©rbfen öermifcht ift r 
Wirb felbe über bie trauerten $ühnd)en gegeben. 

£iüjndjett madttirt* 

Siefe werben Wie obige breffirt unb eingerichtet, i)ann 
mit ©uppe aufgegoffen, weich gefönt unb ausgelegt, ©inb fie 
nadjhn: falt geworben, fo werben fie trandjirt, in SBeinteig 
getunft, unb in f^iß™ ©djmalj gebaden. 9hm richtet man 
eine Safferole mit grüner ^ßeterfilie, Äerbeflraut, 33ertram, 
ßimonienfdjalen unb Zwiebeln ein, legt bie £üt)ndjen barauf 
begießt fie mit S3ertram^effig unb feinem Del, unb läßt fie 
barin eine jeitlang liegen, worauf fie herausgenommen unb an= 
gerietet werben fönnen. SDer @ffig unb baS Del werben barüber 
gefeilt unb mit nubelartig gefdjnittenen 3^i^beln beftreut. 

Saite £üljtter* 

Studj p biefen wählt man am liebften junge gfrühlingS* 
Ijühner, wel^e man reinigt, breffirt, faljt unb in ein ©pect 
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Blatt einwicfett. @o bereitet werben fie mit SEBurjelwerf, 
EfjantpignonS, Sroiebeln, ganjem ©ett)ürj, ßimonienfdfjaten, 
Seijfrcmtel, bann Sßein, Sertram- ©ff ig unb SBaffer, t>on jebem 
biefer 3 legten einen Sfjeil, gefocfjt, hierauf aufgelegt imb 
falt werben gelaffen. ©inb fie ooHfommen ausgefüllt, fo werben 
fie au§ bem ©pecfblatt herausgenommen, trandfjirt, unb wenn 
man auf bie ÜDtitte ber SdEjüffet einen Slfpifreifen unb in 
biefen bie £>üf)ner gelegt Ijat, wirb eine SJiatyonnaife ober 
falte fjricaffee barüber gegeben. 

^oularb gebraten. 

gin ^Joularb wirb gereinigt, gefallen, breffirt, inwenbig mit 
fein gefcfjmttener Sßeterfilie unb ©arbellenbutter eingerieben, unb 
in einem mit Sutter gef djmierten ^apierbogen Va ©tunbe gebraten. 

<ßoularb jjetytift* 

SBirb fo breffirt unb gefpicft wie ein gafan, aber wie 
obigem ^?outarb gebraten, unb bann angerichtet. 

' @oitbee tiott ^<Mlarb=gtIetä, 

9Kan fdjnetbet bie $aut auf ber 33ruft auf, löft bie 
2 großen unb bie 2 Keinen Filets, welche jebeS Sßoularb Ijat, 
aus, unb löft äugleid) mit einem feinen SJJleffer baS feine 
Sfilet^äutdEjen ab, worauf bann felbe mit einer 2JJefferfläcf)e, 
toeldfjeS man in falteS SSaffer getunft f)ctt, etwas breit geflopft 
unb in nette fjilet^orm sugefcfjnitten werben. S)ie $älfte ber 
ftiletS Wirb mit einem bereiteten £>ühnerfafdfj überftri^en, unb, 
bamit fie fdjwarj ausfegen, mit geriebenen Trüffeln bidjt be~ 
ftreut, wetdje man mit einem SReffer barauf befeftigt. 9?un 
legt man bie großen in eine 5ßlateform, worin ber SBoben 
mit flärifirter Shttter überwogen ift, fo ein, bafc bie beftridjene 
Seite oben ju liegen fommt, bie Keinen aber werben in eine 
mit Sutter eingerichtete 2Jiinut^ßafferoIe fidfjetförmig gefrümmt 
eingelegt, unb beibe unterbeffen bei <Seite geftettt. frierauf 
toerben in einer Safferole SBurjelwerf ,• Champignons, ein 
toenig Stoie&etn, einige Söroer ganzes ©ewürj unb ber gauje 
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9teft üott ben Sßoutarbä in 33utter anpaffirt, bis eä riedjt, 
bann mit einer ©uppe aufgegoffen unb einige ©tunben fodjen 
gelaffen, vorauf man mit ber abgefeilten öraife unb 2Jteljl, 
weldjeS man in S3utter fdjäumtg werben läfjt, eine ©auce ab= 
rüfjrt, bis felbe fodfjt. 2)ann läffr man fetbe nur öon einer 
Seite fodjen, oljne fie meljr urnjurü^ren, nimmt §aut unb 
f^ett rein ab, pafftrt felbe burdj ein feinet ©teb, unb gibt 
fein blättrig gefdjnittene Trüffeln, |>ül)ner4?ämme unb Äapauner* 
Bieren, alles in nette Stüde gefdjnitten, barein; fo bereitet 
fe£t man, bamit fie warm bleibt, bie Safferole jugebedt in 
wanneS SBaffer. ©intge SJtiuuten bor bem ©ebraudfje werben 
bie giletS am SStnbofen foubirt, gugtetd^ etwas mit ©als be= 
ftreut, unb wenn fie weiß finb, fdjnett weggenommen, unb in 
einem Äranj auf ber baju beftimmten ©djitffel jierlidfj an* 
gerietet, unb jraar fo, bafc immer ein leeret unb bann ein 
mit Trüffeln betriebenes feitet neben einanber ju liegen 
lommen, bie Keinen SfUetS aber innerhalb beS SranjeS gu 
einem entgegengefe^ten ßcanse geformt. 3n bie SKitte ber= 
fetben wirb eine feingefpidte unb glacirte ÄatbSbrieS=9lofe gc= 
fe£t, nadjbem man früfjer baS bereitete £rüjfet=9tagout baju- 
gegeben tjat. Sie baju beftimmte ©djüffel fann früher mit 
auSgeftodjenen 2)effinS öon 5Eragant=£eig gegiert werben, wenn 
• bann bie ©djüffet tyeifj geftettt unb bie SDefftnS troden ge* 
worben finb, werben felbe mittelft eines £ragant=ÄitteS ober 
feinen ÄleifterS geformt aufgepidt, wo fie fogteidj troden fein 
unb feftgeljatten werben. 

Sie Trüffeln jum Öebraud)c Jjcrjuridjten. 

$ieju finb bie romanifdjen bie beften, man gibl fetbe in 
frifdjeS SBaffer, bürftet fie mit einer feften Surfte, bis fie 
tjottfommen rein finb, wo fie bann abgefdjält, bie Skalen in 
bie oben erwähnte S9raife gegeben unb mit berfelben aufgelöst 
werben, bie Trüffeln felbft aber werben meiftentljeits fein 
blättrig gefdjnitten ober auSgeftodjen unb rolj in bie baju 
beftimmte ©auce gegeben, jebodj lönnen fie audj ju anbern 
Serwenbungen in Sutter anpaffirt werben, ju ©aucen aber iflt 
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biefeä nidjt anmenbbar ; bernt man tt)ürbc mit biefen Trüffeln 
Diel gfett in bie Sauce bringen, liege man aber ba§ Jett 
jurücf, fo ginge fefjr oiel ©efdjmatf oerloren, ba bie 23utter 
ben ©erudj an fid) jieljt. 

■ 

^ottlatb mit weiter SWufdjel* Sauce* 

SBenn ba§ ^oularb gereinigt, breffirt nnb etwas gefatjeu 
ift, wirb eS in Spedblätter eingewicfelt, mit Spagat oerbunben 
unb in eine mit Satter, ^wiebeln, Sßurjelwerf, einigen Körnern 
©emurj eingerichtete Äafferole eingelegt, $ier lägt man e$ 
etwas anpafftren bis eS rietet, gießt eS bann fo mit (Suppe 
auf, bag fie über baS ^ßoutarb jufammengeljt unb lägt es fo 
toeid) bünften, worauf eS in einen Xopf aufgelegt unb jugebecft 
fteljen gelaffen wirb, bamit eS öon* ber Suft ntdjt braun wirb. 
©troaS 33utter wirb in 2ßcfjl flaumig werben gelaffen, mit 
ber abgefeilten SBraife eine Sauce baoon abgerührt, weldje man, 
wenn fie bereite aufgefodjt Ijat, nur t)on einer Seite fodjen 
lägt, bann baS Ofett unb bie £aut rein abnimmt unb burdj 
ein feinet Sieb paffirt. Sie 9Jtufdjeln werben mit SBein auS= 
gewafdjen, in etwag jerlaffene Sarbellenbutter gegeben, burdj; 
einanber gefdjwungen, nnb wenn fie mit SBein aufgefüllt finb f 
gefönt. 3fft nun baS ^oularb trandjirt, fo wirb oon ben 
SDhifd^eln bie Ijalbe leere Sdjale abgetöft unb fe!6e fammt 
bem ÜBein, worin fie gelobt ^aben, unb ber Sauce über baS 
angerichtete Sßoularb gegeben. 

Sßoularb mit brauner 9Wuf djel * Sauce* 

3)iefeS wirb ganj fo wie baS öorige bereitet, nur anftatt, 
bag man baS ^ßoularb mit bem SBurjelwerf anpajfirt, lägt man 
felbeS braun eingeben, ober man gibt in bie eben oerfertigte 
Sauce ein Stüidjen ©tace unb lägt felbe bamit auffodjen. 

^oularb mit Slufteru * Sauce* ♦ 

SMefeS wirb jubereitet unb eingerichtet wie baS oorige, 
mit Suppe aufgegoffen unb nidjt in Specfbtätter eingewicfelt. 
SSon ber SBraife wirb eine S3utter=Sauce gemalt. 
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ffitc Stuftetn toerben meid) gefodjt , aufgemalt, bie 
©djale, tootauf bie Stuftet ift, auf einen SRoft gelegt, ein 
etbfengtofceä ©tücf Sutter unb einige Stopfen ßimonienfaft : 
beigegeben unb einige Minuten btaten getaff en f toorauf 
man bie Sluftern J)erau3nimmt, felbe in bie öerfettigte pajjtrte - 
Sutten ©auce einlegt, unb tnenn ba£ 5ßouIatb ttandjitt ijt, \ 
bie (Sauce batübet giefct. 

#ciffgefodjte3 ^oularb mit Wxtyttfypt. 

2>a3 5ßoutatb mitb hrie befannt gereinigt f gefallen, 
bteffitt, in @pe<J eingelüidelt unb in eine mit Rebeln, SButjel* 
tt>etf, gangem ©etuürs unb SBeijftäutet eingeridjtete ßafferole 
gegeben, |)iet ttritb e§ mit Sßein, 33etttanu(£ffig unb 2ßajfer, p 
üon jebem 1 £t)eit, aufgegoffen unb in einet futjen SStaife 
tüeidE) gebünftet. 9Son biefer Staife unb etoaS SPZitdjtaljm 
ttrirb eine futje SButter-Sauce abgerührt, unb nadjbem man 
ßljampignon§, gtüne ^Seterfilie, Äerbelfraut unb S3etttam fein 
gefdjnitten unb in Suttet etma§ anpaffitt l)at, tüirb e$ in 
biefe SKtfdjtaljmfauce eingemifdfjt unb nebft ettoaä SJJiuäfatnujj 
aufgefodjt. hierauf nrirb ba§ Sßimlarb au3 bem <Sped Ijeraufc 
genommen, trand^irt unb beim Slnricfjten mit bet ©auce 
übergoffen. 

^ottlarb al§ (Salantme, 

SBenn ba£ ^Soulatb abflammitt ift, tuirb k am SRüden 
aufgemalt, otjne bie £>aut ju t)erle£en, auggelöft unb auf ein 
S3tett ausgebreitet. 9hm merben bie leeren §aupttt)eite mit 
bem gefpaltenen 93ruft = fjiletö bebecft unb mit papietbünnen 
©pedfblättem belegt. S)ann beteitet man fidj au3 einet großen 
falben meinen ©auslebet auf folgenbe 2lrt einen Stofdj: ®ie 
©anhebet mirb nämlid) mit 10 SDefagr, feingefdjnittenem 
©pect, l /j in SEBaffer gemeinten, gut auSgebtücEten ©emmet, 
4 ©ietbot'tetn, ©etüütä unb ©afs geftofcen unb paffitt; bie 
anbete £ätfte bet Sebet, eine meicf) gefönte 3unge, foubirte 
4^ner4Jitett, abgemalte Sßiftajien unb Stüffetn in SBütfefo 
gefdjnitten unb untet ben gafd) gemengt. 
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ÜRit biefem gafdje wirb fobann ba§ ^oularb gefüllt, am 
Surfen jufammengenäfjt ttttb gehörig geformt, too e3 bann, 
wenn e§ bereits in ©pecfbtätter eingetoicfelt ift, nod) in ein 
feines Siidj eingefdjtagen unb mit (Spagat oerbunben toirb. 
So tüirb e3 in eine au§ Blüiebeln, SEBurjelmerf, SJeijfräutel, 
Simonieufdjalen, ganjem ©etuürj unb ben auägetöften ©erippen 
verfertigte Sraife eingelegt, aufgefteßt unb mit ©uppe fo auf* 
gegoffen, ba§ fie barüber äufammengeljt. $at e3 auf biefe Slrt 
5 ,4 ©tunben langfam gefodjt, fo tüirb ba£ ^ßoularb ljerau3~ 
genommen, mit ettoa£ ©etüidjt leicfjt befdjtoert, bis e§ auSfütjtt, 
roo man e§ bann aus bem SEudje unb ben ©pedMättern au3= 
löft unb in ©tüde fdjneibet. 3ft e§ bann auf einer ©djüffel fd)ön 
geformt, fo tüirb e§ mit Slfpif garnirt, uub at§ 2lffiette feroirt. 

gafdfjirter ^nbttm aU ©alantttte. 

SEBirb ebenfo be^anbelt tüie ber obige, nur baf$ ber Qfnbian 
2 ©tunben pm gertigfodjen brauet, unb ftatt bem ©anäteber* 
fafd) ein Kälberfafdj nebft aßen obigen Sugaben bajugenommen 
tüirb. Sft berfelbe trandjirt, fo tüirb er ebenfaßS mitStfpif garnirt. 

©erratener ^nbian* 

2ftan bereitet Ijiesu eine ©emmetfüße tüie ju ben gefaßten 
Öüljnem angegeben, gutfert felbe, mifdjt SBeinbeeren, SRofinen, 
ftifttid) gefdjnittene SJtonbeln, Simonienfdjalen, unb 9Jiu3fatnuft 
baju. SSenn nun ber Qnbian fo tüie baS Sßoularb gereinigt, 
unb ber Kropf au§ ber $aut auSgelöft ift, fo toirb ba§ Kropf- 
lodj mit 1 ©tüd ©emmel ober gebratener Kaftanie üermadjt, 
bie bereitete güße in bie Kropffjaut eingefüllt unb bann in mit 
33utter gefd)mierte§ Rapier eingetüidett. 9Wan läftt it)n getoöijntid) 
1 ©tunbe braten, begießt tfjn tüätyrenb bem mitSutter unb ©uppe, 
nimmt bann baS Rapier toeg, unb läßt in nodjmalS Va ©tunbe 
gelb unb refdj braten, toorauf f elber trancf>irt unb angerichtet toirb. 

©tttett ge&raten* 

SBenn bie guten gerupft unb genäfjt finb, toerben fie mit 
geftofcenem Sßed) bid)t beftreut, in einen Sßeibling gegeben, unb 
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in biefen fjeißeä SBaffer oon ber Seite eingefüllt. 9Ran f)üte 
fiel), baä ^ei^e SBaffer gleid) öon oben baranf 51t gießen, tpetl 
iaburd) bie |>aut ber ©nten gänjlid^ jerrei^t. ^n bem fjeifcen 
2Baffer »erben fie mehrmals umgewenbet, bann herausgenommen, 
mit ber flauen |>anb geflopft, abgeftretft unb in reineä SBaffer 
gegeben. §at man fie hierauf öon ben (Stiften gereinigt, fo 
iuerben fie aufgenommen, gefallen, inwenbig mit ©eroürs, 
SÖtajoran unb @al$ eingerieben, eine ©emmet eingelegt, unb 
bann breffirt. 3ft man bamit fertig geworben, fo wicfelt man 
fetbe in ein mit Sutter gefd)mierte3 Rapier, gibt fie auf einen 
©pieß ober in eine Bratpfanne, unb begießt fie währenb beS 
33raten3 fleißig mit 33utter unb etwas Suppe, worauf bann 
baä Rapier weggenommen, bie ©nten rcfdf) fertig gebraten, 
trandjirt, unb fammt bem aufgebratenen ©afte angerichtet unb 
mit in Sutter abgef^maljenen Stubeln garnirt werben. 

@»tett auf mibpvttM. 

2)ie gereinigte ©nte wirb ganj fo wie bie SBitbente 
zubereitet unb angerichtet. 

©e&raiene @<mS* 

SBirb fo wie bie ©nte gereinigt unb auch jubereitet, nur baj$ 
i)ie junge 6 U ©tunben unb bie ältere gegen £erbft 1 V« ©tunbe 
gebraten werben muß. Stngeridjtet wirb felbe wie oben erwähnt. 

(Shtgemfttfjte junge öattS ober (Sntt. 

Siefer wirb ber Sopf, #afö, Sflügel unb 2Jiagen ah 
{jefdjnitten, gereinigt unb gefönt wie bei ber ©anfelfnppe, mit 
toet^er man bann eine ©inmadf^Sauce abrührt, baä gefchnittene 
Sunge nebft @anfleber=ßnöbetn, grünen blandjirten ©rbfen 
über ©pargelföpfdjen einlegt, unb bann anrietet. 

@att3le6erfafdj mit Slfoif, 

©ine große weiße ®an§ leber wirb mit 1 0 3)ef agr. rapirtem 
©petf, 3 ©ierbottern, 1 ganjen @i, 1 abgeriebenen, in 9Kitd) 
fleweidjten unb gut auägebrücften ©emmel nebft ©ala unb 



y 

Digitized by Google 



109 



6)ettmrä ju einem Sfafd) geftogen f paffitt unb in eine Heine 
mit SSutter auSgefdf)mierte nnb mit 9Kel)l auSgefäljte ©turj* 
Safferote eingcfüüt. $at man eS barin bnrdj V« ©tunbe in 
Sunft fiebert (äffen, fo wirb bie SRinbe befeitigt nnb ber $a\ty 
in nette Stüde gefdjnitten. 

3e§t wirb in eine in ©iS eingefefcte 3rorm fingerbid Slfpif 
eingefüllt, wenn eS fteif geworben ift, mit auSgeftodfjener 3unge 
unb Trüffeln jierlidj belegt, anf weldfje man einige Stopfen 
Äfpil gibt nnb felbeS fteif werben läßt. 9?nn wirb abermals 
fingerbid Slfpif eingefüllt, fteif werben gelaffen, ber ©anSleber- 
Jafdj in einem SteiS übereinanber Ijerumgelegt, fo jwar, baß 
jtoifdjeti 2 ©anSleber^afd) ein Slättdpen Trüffel fommt nnb 
nodj etwa§ Stfpif barüber, bamit eS ficJj befeftigt. 

©obann wirb bie Sform öoHfommen mit Slfpif angefüllt, 
fteif werben gelaffen, furj uor bem ©ebraudje in lauwarmes 
SBaffer getunft unb auf bie baju beftimmte ©djüffel geftürjt 



3fn ber SJHtte einer großen weißen ©anSleber wirb eitt 
6infd)ititt gemalt, in biefen abgefeilte, fein blättrig gefdjnittene 
Srüffeln eingeftedft, bann bie 2eber mit @al$ unb ©emütj, 
etwas beftreut unb in ein ©pedblatt eingewidelt. 

<So wirb felbe in einer ftaffetole eingelegt, 1 ©läSdfjen 
2ftabeira*2Bein bajugegeben unb gut jugebedt burdj 2 ©tunben 
in S)unft langfam fodjen gelaffen, worauf man felbe ausfüllen: 
laßt, tjerauSnimmt, ben ©ped ablöft, bie Seber in nette ©tüdr 
j^neibet unb jum Slfpil einlegt, ©o jnm $ifdf)e. 



9Ran gibt bie weiße ©auslebet in focfjenbeS ©aljwaffer r 
nimmt felbe gleidf) ljetauS, fdjneibet fte in nette fdjiefe ©tüde r 
laßt fte falt wetben, legt fte bann in eine 2Kinut=Äaffetole f 
rootin fid) flätifttte SSutter befmbet unb fteflt fte bei ©eite. 

5)ann rietet man eine Saffetole mit SButjelwetf, Äälbet* 
fnodE)en unb ganjem ©ewütj ein, läßt eS btaun eingeben. 



(Sebämpfie (BanSltbtt. 



@att8W&et=©oubec, 
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$ieftt eS mit ©uppe auf imb läfct eS fo einige ©tunben 
lochen, worauf eS abgefeilt unb mit biefem ©afte eine braune 
©auce abgerührt wirb. 3n felbe gibt man etwas 9Jtabeira= 
SBein, läßt fie bamit auffod)en, nimmt bann baS gett rein ab 
unb gibt ein ©tücf ©face barein. hierauf wirb bie zubereitete 
<$anSleber furj öor bem ©ebraudje auf ben SEBinbofen fdjneß 
foubirt, etwas ßimonienfaft barauf geträufelt unb auf einer 
©d)üffel im Äranje angerichtet, lieber -biefelbe wirb bann bie 
©auce gegoffen unb abgetönte grofte Sälberfafd^oderln im 
*ntgegengefefcten Äranje ba^u angerichtet. 

®t\pxätt ©auslebet- 

Sine grofce, weifte, fteifdjige ©anSleber wirb in fod^enbeS 
SBaffer gegeben, fdjneß herausgenommen unb in fatteS SBSaffer 
eingelegt, woraus man fie, wenn felbelfalt geworben, Ijeraufc 
nimmt, nett fpitft, mit ©als unb ©ewürj beftreut unb mit 
üDtitdjrat)m übergießt, ©o gubereitet wirb fie in eine Heine 
S3raife eingelegt, in ber 9töf)re burd) Vi ©tunbe gebünftet 
unb wäfyrenb bem fleißig begoffen. 

9ft felbe nun fertig gebraten, fo beftreut man fie mit 
©emmelbröfeln, läftt felbe noch etwas gelb werben unb ridjtet 
fie bann, wenn fie mit Süiaccaroni garnirt ift, an, unb fe£t ben 
paffirten ©aft bei. 

JJretaitt -gaffy 

#n eine grofce ®anSleber macht man mehrere ©infchnitte, 
ftetft in biefe einige 331ätter abgemalte Trüffeln, wicfett fie in 
©pecfblätter ein unb legt fie bann in eine mit ©pecf, SBurjet 
Werf, ganjem ©ewürj, Seijfräutel, ßimonienfc^alen, 28 3)efagr. 
feinem Sungfdjweinernen , einem ©löschen weiften SBein unb 
©uppe eingerichtete Äafferole ein unb läftt fie barin Vi ©tunbe, 
baS fjleifdj aber fo lange bünften, bis felbeS Weich ift. 

Sft eS öottfommen weich, fo wirb baS $leifdf) ben 
Seinen unb bie Seber üon bem ©pecfe auSgelöft, auf einem 
Srett feingef<f)nitten unb ju einem ftafdf) geftoften, welken 
man bann paffirt, in einen SBeibling gibt, ben &orf)anDenen 
©aft bajufeiljt, etwas ©alj unb ©ewürj unb einen 2tnrid}fc 
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Söffe! fcoH jerlaffenen Slfpif baju gibt. SBon 2 ©ierbottern unb 
14 35efagr. Tafelöl wirb eine 9Iiat)onnaife abgerührt, unb 
felbe fammt 7 2)efagr. abgefdjälten, fein würflig gefd)nittenen 
Trüffeln in bicfen gfafdf) eingemi)d)t. -Jiadjbem man bann in 
eine in ©iS eingefe^te 3iegelform fhtgerbid Stfpif eingegoffen 
unb felben fteif werben gelaffen Ijat, werben auSgefiocijene 
Irfiffeln ober jungen in einem Äranje barauf gelegt unb mit 
Äftrif befeftiget, bann abermals mefferrüdenbid 2ltyif auf* 
gegoffen, fteif werben gelaffen unb ber bereitete gafd) barauf 
eingefüllt. 3ft aud) biefeS fteif geworben, fo wirb eS ganj 
mit Slftrif gebedt, worauf bann, wenn biefeS ooüfommen fteif 
\% bie %oxm in lauwarmes SBaffer getunft, auf eine Doal= 
fcfjrüffel geftürjt, unb mit breiedig gefdjnittenem Slftrif garnirt 
ttrirb. S)ie gorm f)ieju fann aud) beliebig gewägt werben, jebodj 
klommt bie 3^3rfform immer ein gefälliges SluSfeljen. 

Slftnf ju Bereiten* 

6 Äätber*, 6,3fungf^Weinfü§e, 1 ganjer fiälberfnodjen, 
ein ganzes ©uwenbein, Stiles Hein geljadt, wirb mit 6 £äupteln 
fpanifdfjen 3toiebeln, 1 ©tüd Sellerie, *ßeterfilie, gelben 9lüben 
4 Sorbeerblättern, etwas Äubelfraut, öon jeber (Gattung ©ewürj 
10 ftömer in einen Äeffel gegeben, etwas gefallen, ber Steffel 
mit f altem SBaffer öoH angefüllt unb biefeS burdf) 5 ©tunben 
langfam fodjen gelaffen. 

hierauf wirb eS abgefdjäumt, 7 3)eciliter SBein unb 
ebenfo Diel 33ertram=(£fftg bajugegoffen,' nodj l /> ©tunbe gefönt, 
unb wenn es bann burdj ein feines ©ieb gefeilt unb t>on 
allem {fett gereinigt ift, in eine anbere ßafferole, jebod) mit 
Surüdtlaffung beS ©a£eS eingegoffen. ftefct gibt man in felbeS 
6 ©tüd reingewafdfjene ganje ©ier fammt ber ©djale, eine 
9Kefferfpi$e t)ott ©afran ober einige Söffe! Doli gebrannten 
3uder, peitfdfjt eS fowo^l *gf eidj, als audf) wäljrenb beS ÄocfjenS 
mit einer ©djneerutfje auf unb gibt öon 2 Simonien bie 
Skalen barein. SRun bedt man eS mit einem S)edel, auf bem 
fid) ßoljlenglut befinbet, ju, bamit bie ©ier in bie $öf)e ge* 
jogen werben, unb läftt eS jugleidj V* ©tunbe lod^en. 
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Unterbeffen ttrirb auf bie $üße eiltet umgeftürjten ©effete 
ein reines £udj gebunben, ein 33ogen Fließpapier barouf ge* 
legt, eine Safferolc baruntergefteßt unb biefer verfertigte Slftrif 
fo oft burdjgefeil)t, bis er fcollfommen rein ift. 

bereitet man Slftrif gnr längeren Slufbetoaljrung, fo toirb 
er in SSouteiflen ober !Eunftgläfer bis jum ©alfe eingefüllt, 
mit einer reinen SBtafe gnt üermadfjt, einige SRinuten in SDunjt 
s gefotten nnb bann cmf einem füllen Crte aufbetualjrt. 

(Bfoce* 

3n einem Äeffel toerben folgenbe Sngrebiengen eingelegt, 
unb barin gefodjt: 4 Sälber-, 10 fiammS*, 4 junge @<f)tt)ein§' 
füge, 1 alte $enne, 1 ßalbsfnocfjen, 1 Äilo ©uwenbeine, 
2 ©tüd ©djinfenfnodjen, SltteS fein geljadt, 2 Silo ©aftfleifd), 
56 S)efagr. StütbSleber in ©tüden gefdjnitten ; Sßeterfitie, ©ellerie, 
3nriebeln, gelbe SRüben blättrig gefcfjnitten, tjon jeber ©etuürj* 
gattnng 10 Sömer, 1 gange Sttusfatnuß unb 1 ©tüd 3ngber. 

Sßenn fidj Sittel biefeS barin befinbet, ttrirb ber Äeffet 
*/4 öofl mit reinem SBaffer angefüllt, burd) 12 ©tunben 
langfam gefodfjt, barauf abgefdEjäumt unb t)on bem gette p 
reinigt ; bann gibt man einen Keinen (Eßlöffel Doli ©alj barein f 
fei^t e§ burdfj ein feljr feinet ©ieb, läßt eS einige SKinuten 
fielen unb übergießt es, jebod^ mit «Surüdlaffung beS ©a|e3 r 
in eine ßafferole, toorin man eS nochmals auffocJjen läßt unb 
mäf)renb bejfen ben ©djaum abnimmt, bis e8 öotßommen rein ift 

Sfängt es bann an bief ju werben, unb gttmr ttrie ein 
®odj, fo mirb eS fleißig gerührt, in eine glacirte ßajferole 
ober 33led(j=g-orm eingefüllt, unb auf einem füllen Orte fteif 
merben gelaffen, toorauf bie fjorm in lautoarmeS ÜBaffer ge* 
tunft, geftür jt unb auf einem luftigen Drte getrodnet wirb, jebodj 
muß eS oon allen ©eiten frei liegen, bamit eS nidjt anlauft. 

SJom ©raten überhaupt* \ 

Dbfdjon bereits bei ben SSorfdjriften ber 3uridfjtimg t>er* 
fdjiebener ^leifd)* unb (SepgetSattungen S$iele3 öon bem 
Öraten berührt morben, ift bod) bamit bei ©eitern nidfjt Sittel 
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erfdfjöpft , unb bleiben nod) immer bei ber satjftofen 2Tu3= 
breituug berfelben utib ber SBerfafjrwn greife folgenbe rui^tige 
Siegeln aufstellen notf;n>enbig. ©8 t)erftef)t fidj ton felbft, 
baß bie größeren SSratenftücfe, al$ : euglifdfjer ober 3iinb3braten 
unb ©d)lägel, ©chöpfenfleifdfj, Snbiane, Shietptjner unb 
SBilbpretf^lägel mehr ©rabe ber $i|e unb auch längere Seit 
jum gehörigen ©arbraten bebürfen, al8 bie Heineren traten. 
£a3 fjeuer toirb in einem falben fireig fymm gerietet, bie 
flamme muß nur fparfam auflobern, bie ©lut aber um fo 
ftärfer fein, bie man immer mit $ilfe be§ ©dfjürljafenS in 
gleichem ©rabe ber £i$e ju erhalten trachten muß. Solche 
große Stüde toerben immer burch einige ©tunben lang fe^r 
langfam unb meiftenthetlä mit Rapier, ®pt& ober gett ein* 
jmefirt (eingefüllt) » unb gebraten, ©egen ©nbe nimmt man 
aber biefe Umhüllungen ober ben fogenannlen Uebertourf ab 
unb rietet ba§ geuer näh er unb geller, um eine fd^öne braune 
garbe ju erhalten. 

SlßeS, toaS gebraten toirb, muß theifö mit gett, ©dfjmals 
ober 33utter, ober mit eigene baju verfertigter SKarionabe; 
baS SBilbpret, mit feiner 33eije unb jule^t auch mit 2Jiilch= 
rahm fleißig begoffen toerbefr. ©ie jungen SEBilbpretgattungen, 
befonberS ba§ ©eflügekäBitbpret h aben feine S3eije n'öif) ig unb 
toerben, gefyicft ober mit Specfylatten bebeeft, nur mit gett 
ober S3utter begoffen gebraten. 

33ei 8tHem, votö auf bem Spieße gebraten nrirb, muß 
man bie fcorgüglidjfte Sorgfalt antoenben, baß e3 feft auf 
betnfelben angeftedft unb aufgebunben roerbe, bamit e8 fidEj 
toäljrenb be3 SBratenS ja nicf)t au3 feiner Sage öerfdfjiebe. 2)a3 
fann man oft burch Ueberbinbung eines barüber gelegten 
Keinen @pießdjen3 öerfinbern. 9Kan muß auch beobachten, 
baß be3 33raten8 bidterer unb fdfjtoererer %f)txl immer in bie 
ÜRitte be3 Qfeuerä ju fteljen fomme; baher auch bie Sluf* 
binbung beSfelben ftetS in ber SKitte be3 ©pießeä angebracht 
toeroen muß. 

©ie Heineren ©attungen 33raten, ba8 finb: Kapaunen, 
^oularbe, junge #ühner, 3tebhühner, lämmeme Siegel, 

8 
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junge |mfen t * unb bie übrigen in Heineren ©tüden -ge* 
bratenen gteifdjgattungcn braudjcn öiet metriger 3eit, längstens 
*U ©tunben ober aniS) nur Vi ©tunbe, um oolHommen <m%* 
gebraten ju fein. Sie forbem ein lebhaftes, itad) unb nädj 
nä^er rüdenbeä gfeuer unb fleißiges begießen, bann bie ridjtifte 
^Beurteilung, um ben SJtoment beftimfflt ju treffen, in wettern 
bie SBitfung ber £i|e mit bem Stetjättniß bet Seit fte^t, tt*i 
ba3 SSratftüd gut unb nidjt ju trocfen au§aubtttt<m unb in 
feinem gehörigen Saft gu ermatten. 

3)tc ©djnepfen, SBaditetn werben imme* mit ©pedplatten 
bebedt unb überttmnben. 33ei ben ßrammetS Sögeln, Serben unb 
SDröfcfyerln wirb ber ©ped mit einer in gfeidjer ©töße gefdjnittftten 
©emmelfdjeiöe an ber Seite Beigefügt, unb fie bei ftarftm 
fetten fynet, unb jwar fammt ben ©tngeweiben, oljne fie äfft 
aufjumadjen, gebraten, meines in 1 SSiertetftunbe er$we!dt fein 
fann. Sludj bei ben Heineren ©attwtgen Sögel wirb, ifjrer ©roße 
angemeffen, eine Schnitte ©ped unb ©emmef stoifdjen jeben 
Sögel an ba3 Heine Spiesen gereift, auf ben großen ©piefc 
gebunben, unb bann bei bem l)e£ttoberaben fjeuer gebraten, 
©te »erben jule£t mit weißen ©emmetbröfetn unb ©atj, abtoc 
otjne fie me^r ju begießen, beftreät. S)te atterHeinfte ©athmg 
aber wirb nur im 9tcinbel mit Bwtebcln gebtaten, itnt ge= 
röfteten ©emmetbröfeln beftreut, »ie fdjott baS Stakete bei 
ber Setp ber Zubereitung ber Sögel ift angegeben worbett. 
S)ie Heineren ©attungen SBiaten bürfen niemals jugteidj mit 
ben großen ©tüden jum Steuer gebraut werben. 

2We3 ©epgel, ba§ jum traten beftimmt ift, muß iroifett 
unb mit ber größten 9ieinlidjfeit, fcorjüglid) am fmlfe gepafct 
werben, ©rft nac^bem e$ abgeflaubt, über ben Äofjlettflamttttm Wtt 
allen ©eiten abftammirt worben ift, wirb e8 aufgemalt, bdtw iti 
eine fd^öne gorm breffirt, meiftentljeitä mit ©pedpfatten bebetft, 
gefallen unb gebraten. @8 wirb nid)t nur böS wiibe ©epgfct, 
ober anbereä SBilbpret, fonbern audj ba§ Weiße ©epgel, fö toie 
audj ÄälbemeS unb SömmerneS fein unb jierltd) gäfpitft 
ferner muß aKeä ^um braten beftimmte, fei tl SBilbpret ober 
»eißeS ©epgel, ober ma§ immer füt eine ©attitttg ttön 
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gjcifdj, jung, fett unb mürbe fein. 3ene sunt puffen geeigneten 
Skaten Dom ©eflüget, atö and) Don anbeten ftfeifdfjftücfen, 
tüte ba finb: Äalb3= ober lämmeme Stuft, fletne junge 
#üljndjen unb Rauben — toerben etft beljutfam Untergriffen 
unb bann mit bet gettötyntidjen üetfertigten Sratenfülle gefüllt. 

S3om Sreffirett* 

SDie Sreffür gibt allen ©attüngen 3rlei|d) unb jebem 
©eftüget eine jietfi^e gfotm unb mu| bei foläjen fotool)! in 
bet Sraife gefottenen, dl§ bet gebtatenen angeroenbet roetben. 
Sei beät jum fünften ober ®ämj)fen bestimmten roetfeen 
©efffigel, att aüd) bei SBitbptet, metbtn narfj bem STufmac^en, 
«Bflatttmiren uttb HM (auben bie gfüBe f afomt ben ©cpgeln bem 
Sütfctt gteid) äurüögebogen. 3fn biefet Sage Ijaft man jte mit 
bet Hillen frnnb feft, unb fä^tt mit ber regten mittetjl einer 
ftaprnen 3)rejfir#iabel mit feinem ©pügat tüdtüärtS unter 
bem att ben twrbetn Sieget ftoftenbem Sug auf bet linfen 
©eite WS ©tüffeS, ba3 tmm ju brefftten fat, burd) ben SRütfen 
t)irtem, rieben bet Stuft öötroöttS ttrieber Ijeraug, unb ben 
jurüSgefegten ^tffc umfd)lungen, ttrieber burdj ben ®ötper 
Dorn getabe au§ burdjgeftoäjeit, auf ber anbern ©eite ben 
Sutücfg^äjfogenen ftufc auä) gefaxt, unb an ben t)intetn Siegel 
fföfcenben Sug untet bem testen tootbetn ^lügel tütftoärtä 
tuieber ljerauä ju ber erften Sage, luo man ein ©tuet ©pagat 
fyerauS Rängen getaffen fjat, burd^ogen, um beibe ©nben feft 
jufammen jietjen Unb binben ju fönnfrt. 

®ie obere £aut, ioeldje man fet)r lang lagt, ben ßopf aber 
fajttmt bem §alfe futj abfcf)neibet, mitb über bie gemalte 3lug= 
füttung mit frifd^er Sutter überfdjlagen unb mittelft rücfmärtö 
bütdjäogenen ©pa.gat3 in biefer Sage befeftiget, ber Steift 
foitb in bie rein au3gefdjnittette SeibeSöffnung gebogen unb 
aud) mit bem burdjgejogenen ©pagat feftgeljatten. 



3* 
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$011 bCIl JvtlrfjpttllHOCH. 

Stritt mit §o[(äubct = Sauce. 

2>er ©djill wirb, wenn er einige Sage abgelegen ift, 
am ©i§ abgefefjuppt, ausgenommen, auggewafdjen, mit ein $aar 
^anboott @alj eingerieben, bie fjtoffen mit ©pagat öerbunben 
unb fo liegen getaffen. ©ine ©tunbe öor bem ©ebraudje wirb 
nun ber tjifd) auf einen baju beftimmten ©infafc feftgebunbeit, 
in fodjenbeS ©aljwaffer, in meines man aud) einige tropfen 
Sertram-gffig geträufelt I)at, eingelegt, unb jugefcedt auf bie 
©eite gefteßt. SSon biefem Sfifdjfub Wirb l)ewadj eine feine 33utter* 
©auce abgerütjrt, mit etwas 9Jht3fatnufj aufgelöst, unb wenn 
man auf eine ©auciere ungefähr 5 ©ierbotter mit bem ©aft 
t?on IVa ßimonie abgerührt f)at, fo wirb e3 mit ber Sutten 
©auce wie ein Efjaubeau abgeforubelt unb in einer ©auciere 
angerichtet. 3)er3rifd) wirb auf ein mit einer ©ettriette überzogenes 
gifdjbrett gelegt, weldjeä auf eine DoaI=@d)üffel fommt, ber 
©pagat t)on beffen Stoffen abgenommen unb mit grüner 
Sßeterfilie nett garnirt. 

©djitt auf mtgartfdje SWanier* 

Siefer wirb fo wie ber öorf)ergef)enbe gereinigt abgejogen, 
bann gefpidt unb in eine Bratpfanne mit bem ©infafc ein* 
gelegt. £ier übergießt man iljn mit jeriaffener Butter, läfjt 
iljn Vi ©tunbe braten, unb ridjtet ifjn au, wobei er mit 
fteinen in Butter geröfteten ©rböpfeln garnirt unb in einer 
©auciere eine ©enf-©auce beigefefct wirb. 

Sdjiß -S dritten am Stoft gebraten« 

Bon bem gereinigten ©djitt wirb bie #aut abgezogen, 
bie ©raten auSgelöft, ber ftifd) in breifingerbide ©lüde 



Digitized by LjOOQIc 



117 



gefdjnitten, wetdfje tnan faljt, bann in jerlaffene 93utter tunft f 
mit ©emmelbröfeln Beftccut unb am SRoft auf beiben (Seiten 
gelb bvatet. 

llnterbeffen tüirb öon ©ewürj, SBciäfräutel, Simonien- 
fetalen unb Simonienfaft eine SSraife bereitet, furj t>erfodf)t, 
unb über ben angerichteten fjifdfj gefeilt. 

©oubec tiom StfjtlL 

SBenn ber ©dfjitt auf bie nämlidfje Slrt wie ber vorige 
jubereitet ift, fo wirb in einer pateforme ber Soben mit 
flärifirter SButter überwogen, bie fjifc^ftücfe barauf gelegt, mit 
©atj beftreut unb am SBinbofen gäl) foubirt. SBenn fie weift 
geworben finb, fo werben fie mit einem ©djäuferl umgewenbet, 
unb auf ber anbern ©eite ebenfalls fo befjanbelt, wo man fie 
bann auf ein reines Sfodj auflegt, fie mit bemfelben t>on 
allem gett reiniget, unb bann mit einem genäßten gtiefc 
papier bebedft, bamit fie feine braune garbe befommen. 

SBeim Slnridfjten werben felbe entWeber in bie äRitte eines 
geftürjten 2lfpifreifen3 gegeben unb mit 2JJat)onnaife über- 
goffen, ober man ^äuft fie in ber 9Ritte ber ©Rüffel auf, 
garnirt fie mit in fjalbe ©tüdEe gefdjnittenen garten ©iern, 
bie mit ber ftumpfen ©eite jum S3oben gelegt Werben. Um 
ba§ @i ^erum wirb ein fdjmaler Streifen öon ©arbeilen gegeben, 
ber gfifdj mit SJiatjonnaife überjogen unb ber äufterfte 9tanb 
ber ©Rüffel mit breieeftg gefdfjnittenem Slfpif garnirt. 

2)em ©d^itt ober aud) £ed(jt wirb bie #aut abgejogen, 
ba£ fyieifd^ üon ben ©raten abgelöft unb fein gefd)nitten, bann 
auf 56 2)efagr. biefeS gteifdfjeS ungefähr 2 abgeriebene ©emmein 
blättrig gefdjnitten, mit SKildEj geweift unb am geuer ju 
einem ®oü) gerührt. $at man biefe ausfüllen gelaffen, fo 
wirb N e8 fammt bem gfleifdj unb 14 ®efagr. Sutter nebft 
4 ©ierbottern, unb etwas @atj unb ftngber gefioften, paffirt, 
unb fowot)t an {Jefttagen ftatt be3 Imfynerfafcljeä, als aud) 
an gteifcljtagen ftatt beä ®a!6erfafd)e3 unb ju eben benfelben 
©peifen öerwenbet. 
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gtftfjfdjtttycl mit Sauce. 

Einem ©df)ifl, $ed)i ober Karpfen tt)irb bie f>aut ab- 
gezogen, ba§ Sfleifd) üon ben ©raten abgclöft unb mit etroaä 
Äappern, grüner ^ßeterfilie, einer gepu^ten ©arbelle, Simonien- 
fdjalen, nnb ju einem ganjen 3Hfdj mit ungefähr l /i geweiften 
unb wieber gut auSgebrücften ©emniel nebft 2 (£iern gcfdjnitten 
unb geftofcen, bann gefaljen unb gewürzt unb auf ein mit 
3ßd)l beftaubteS Srett gelegt. 

3n biefem 9Jtel)I wirb e§ eingewalzt, in ©tücfe gefdjnitten 
unb mit ber breite ^be8 SJlefferS auSeinanber gef lüpft f in 
6d)nifceIform gerietet, unb nadjbem man felbe einigemal 
umgewenbet fyat, bamit fie faltbar finb, mit aufgeflopftcn 
Giern mit einem 9ftef)lfpeife=$ßinfet überftridjen, mit ©emmef= 
bröfcln bicf)t beftreut, mit einem Keffer umgewenbet unb auf 
ber anbern ©eite ebenfo t>erfaf)ren. ©o zubereitet werben fie 
mit einem ^acflöffel auf ein trocfeneS S3rett übergelegt unb bei 
©eite ftetjen getaffen. 

Unterbeffen wirb eine Äafferole mit SSutter, ^wiebeln, 
SBurzelwerf, ganzem ©emürz, 33eizfräutet, bem fiopfftücf, ben 
©röten unb ber #aut be§ abgetjäutelten gifdjeä eingerichtet, 
barin braun eingeben gelaffen unb entweber bie ©uppe ober 
©rbfenwaffer nebft etwaä ©jfig unb rott)em SSein aufgegoffen. 
#at e§ auf btefe 2lrt redf)t gut öerfodjt, fo wirb eä abgefeilt 
unb mit biefem ©aft eine braune ©auce abgerührt, weldje 
man mit etwa§ SDlildjraljm unb einem nuftgrofcen ©tücf Bucfer 
nebft feingefdjnittener Simonienfdjale bis jum Stuffodjen um= 
rü^rt unb felbe bann nur ton einer ©eite fodjen läfjt, otjne 
fie meljr ^u rühren. 

SDa£ 5ett unb bie §aut werben hierauf rein abgenommen, 
etwas 2Kücf)raI)m unb Köppern, unb wenn e3 nid)t für %a\U 
tage ift, audf) ein ©tüdE ©lace barein gegeben, Surs öor bem 
2lnrid)ten wirb in einer Sßlateform ©cf)ma(j t) ei & werben 
gelaffen, bie bereiteten ©djnifceln barin auf beiben Seiten 
gelb gebraten, auf bie baju beftimmte ©Rüffel, beren SSoben 
man mit ber verfertigten ©auce bebecft l)at ; angerichtet unb 
mit nubelartig gefdEjnittener SimonienfdEjale beftreut. 
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%bc s d cdjtc ^olirfiüliner mit Sauce« 

SBcnn man ben 9lof)rI)itf)nern bic #aut abgejogen, felbe 
aufgemalt unb breffirt t)at, wirb in einer Safferofe 33utter, 
Swiebeln, SSBurjeltüerf, ganje^ ©ewürj unb SSei^fräutel braun 
eingeben gefaffen, unb fobann entweber mit ©rbfenwaffer ober 
Suppe unb etwa§ SBein unb ßffig aufgegoffen unb barin bie 
#ül)ner weidE) gebänftet. 

hierauf werben bie |mf)ner aufgelegt, ber Saft abgefeilt, 
unb mit tcmfelben eine braune Sauce abgerührt, meiere, wenn 
man ein wenig 9Jiilcijraf,m , fein gefdfjnittene £imonienfd£)afen, 
1 Ileineä Stüdfdjcn ijuefer beigegeben fjat f aufgefegt unb 
bann ttrie gcwöljnlicf) rein abgenommen werben mu§. 

SEoüte man felbe als fdjWarje Sauce geben, fo muffte 
ber 9JH(<f)rat;m wegbleiben, unb ftatt beffen fiarpfenblut ein^ 
gerührt unb ein wenig t)erfctf)t werben. 3ft bie Sauce naefj 
SBelieben bereitet, fo werben bie trauerten 3\of)rf)üf,ner auf 
einer Scfjiiffel angerichtet unb bie Sauce bajugegeben. 

gogafdj 

wirb ebenfo zubereitet unb auf eben bie 2lrt unb SBeife ge= 
geben wie ber Sdjitf. 

£udjen* 

Slucf) biefer wirb wie ber Sdfjitf zubereitet f nur baf$ 
SBurjelwerf, Sertram * (Sffig unb 33eiäfräutel beigegeben wirb. 

2lngericf)tet wirb felber entWeber mit ßffig unb Cef, 
Warmer Simonien Sauce, $otlänber: Sauce ober fafter Seuf= 
Sauce. 

« 

§cd)t afcgefodjt* 

®er abgefefjuppte $ed£)t witb ausgenommen, au3gewafdf)en, 
gefaljen, wie ber Srf)iÜ gcfccfjt, angerichtet unb mit gerotteten 
grbäpfeln unb Spetetfilie garnitt. SludE) witb in einer Saucure 
6arbelfen=a3utter beigefe|t. 
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gedjt geüraten« 

^ein geknitterte ßimonienfdjalcn, grüne Sßeterjttic unb 
3raiebeln werben mit einem ©tücf S3utter abgebrücft unb in 
ben x$i)ä), ben man früher gereinigt, mit ttubetartig gefdjnit* 
tenen ©arbeiten gefpicft unb gefatjen t>at f eingefüllt, hierauf 
Wirb felber fcernäljt, in eine Bratpfanne mit bem Sauere ju 
SSoben auf einige £otjfpännc aufgelegt, mit 2BtId}raI)m ganj 
ü6erjogm unb burdj V« ©tunbe in ber 9löl)re gebraten, £at 
man it)n aud) wätjrenb be3 93raten3 fleißig mit äßitdjratjm 
begoffen, fo wirb er bann beljutfam t)erau3genommen , beim 
Slnridjten mit in 23utter geröfteten ©rbäpfeln garnirt unb mit 
jerlaffener ©arbettenbutter überbrennt. 

#etfjt mit pifanter ©auce* 

SBon einem ftätterltu>d)en, SBurjelwerf, 93eijfräutel, ganjem 
©ewürj unb Simonienfdjalen wirb eine ©auce eingerichtet, 
braun eingeben getaffen, mit ©uppe aufgegoffen, gut tterfodjt 
unb mit biefem abgefeilten ©aft eine braune ©auce abgerührt, 
weldje man mit einigen Söffein ttott Sarmeljuder auffodjen tä§t f 
bann ba3 tytt rein abgenommen unb mit etwa§ Simonienfaft 
uermifd^t über ben auf gewöhnliche Slrt abgetönten unb am 
gerichteten $edjt gegeben unb mit $if$fafc^!JlocIerItt garnirt. 

2)iefe£ gilt für bie gleifdjtage, für bie Safttage aber 
fommt nebft allen übrigen Stäben ftatt beS ÄaIb£fnodjen3 
ein feing e^adteg ©djleinbel, unb e§ wirb ftatt ©uppe mit 
©rbfenwaffer aufgegoffen. 

fann aud) ein übrig gebliebener ©djitt ober £edjt 
mit benannter ©auce gegeben werben. 

gafdjtrter #edjt* 

S)er auf befannte 3ßeife gereinigte $ed)t wirb am 3tiidfcn 
eingef^nitten, bie&aut ttomÄopf bis äumSdjroetf abgejogen, 
unb ba3 ^leifd) bom ©erippe abgetöfi. 2luf ungefähr 56 SDefagr. 
t)on biefem {Jtetfdj werben 2 in äßild} gewetzte, gut au3* 
gebrüdte ©cmmeln, 10 2)efagr. 33utter, 3 ganje ©ierbotter, 
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Sat$, (Settmts, Simonienfdf)aten unb ©arbeiten genommen, 
I fammt bem Steifte geftofeen unb biefer gafti) in bie gfif^aut 
j eingefüllt. 

I SBenn man na^er bie Deffnung öernäljt unb es nett 
geformt Ijat, toirb e3 in eine Bratpfanne gelegt, mit SRitdj* 

' taljm, ßimonienfaft unb ©uppe überjogen, l k ©tunbe gebraten 
unb ba3 Ucberjie^en toteberljott. 3ft er bann fertig gebraten, 
fo wirb er be^utfam auf eine ©Rüffel ausgelegt, ber gaben 
lerauSgejogen, unb ber ©djttitt am Slutfen mit in Butter 
geröftetc ©emmetbröfefn unb Butter überftridjen. 2)er paffirtc 
Saft wirb in einer ©auciere beigefe^t. 

£edjt mit gricaffee, 

SBenn berfetbe gereinigt unb auf befannte Slrt in @alj= 
toaffer abgetönt ift, wirb bie #aut abgejogen, ber gifdfj in 
Stüde jerfdjnitten unb auf einer ©djüffet angeritfjtet. Bon 
bem gifdf^Sub wirb jugteicJ) eine g?rtcaff£e bereitet, wetdje 
man über ben angerichteten £>edf)t gibt. 

• 

£edjt gelmrfetu 

j < $Jlan fdjneibet ben gereinigten gifd^ in ©tüdfe, fatjt fie, 
\ tunft bann felbe in -Utefjt unb ©iweifj, panirt fie mit ©emmet 
| köfeln ein unb rietet fie, wenn fie in ©damals getb gebacfen 
finb, an. 

fflavxnitttv #edjt* 

1 ©er $eci}t wirb juerft wie oben gebacfen, bann 2 Steile 
3Bem~@ffig, 1 Xfjeit SSaffer, etwas Pfeffer, ©atj unb fein- 

I jefdjmttene Schalotten mitfammen aufgefodfjt unb über ben 
8SW gegoffen. 

3fn biefer Beije lägt man üjn burdj 5 ©tunben liegen, 
i unb rietet i^n bann fammt ben ©Kalotten an; auch wirb 
| feineg Det beigefe^t. 

■ 2l6gcforfjter 9tottrf>6* 

©elber wirb wie bie anbern gereinigt, in einer Doal* 
, Pfanne wie ber ©d£)itt in ©atjwaffer gefönt unb ebenfo an* 
gerietet. 
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S&lan abc\cforf)tc Novellen. 

SBenn man biefelbcn aufgemalt unb ausgenommen fjaf, 
werben fie in eine goreflen^SBanne gegeben unb mit 3 Serititer 
fodjenben 2öein=ßffig übergoffen, bamit fie fd)ön btau werben. 
2>aun wirb Saljwaffer mit ganjem ©ewür^, ßwiebef unb 
SBeijfräutel gefönt, tton ber Seite $u ben fjoretten gefeilt, 
bafj e§ über fie äufammengel)t, mit §tieg^opier bebeeft unb 
ausfüllen getaffen. SSottfommen ausgefüllt werben fie bann 
herausgenommen, beim Stundeten mit grüner ^ßeterfüie ober 
Slfptf garnirt, unb (£{fig unb Del beigefefct. 

Sie werben gcwöfjntid) als Slffiette gegeben. 

IHb^cforfjtcr Raufen» 

©in Stücf oon beiläufig lVi Äilo wirb gefallen unb 
in einer Äafferole mit 4 feilen SSertram- @ffig unb' 1 Sljeit 
SBaffer, bann ganzem ©ewür-j unb Sur^elwerf, welches man 
fod)en gelaffen, überbrennt. £arin fäfct man eS bann 1 @tunbe 
fodjen, ftettt eS bann fall, unb wenn es beim Slnridjten mit 
grüner ^eterfüie gamirt ift, wirb ttfftg unb Del ober eine 
falte ©enf=@auee beigefeijt. 

(Sebratener #aufem 

2)erfelbe wirb in baumenbirfe ©tüdfe gefcf)nitten, gefaljen, 
ni jerlaffener SButter unb Semmelbröfeln einpanirt unb ent- 
weber am 9?oft ober in fjeifcem (Scfjmafäe gebraten; beim 
Slnridjten wirb etwas Simonienfaft barübergegeben. 

Raufen mit 8JltWftal)tm 

Siefer wirb fo wie ber vorige gebraten, bann in eine 
ßafferole gegeben, mit etwas SJJitdfjra^m , Simonienfdjalen 
unb Simonienfaft aufgefocfjt unb angerichtet. 

2Birb auf aße Slrten bem Raufen gteidj bejubelt 
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gtfjaiben gefcraten* 

£>ieoon wirb bie $aut abgenommen, baä Srleifdj in bäum* 
bicfe Stüde gefdjnitten, gut eingefallen, in aufgeftopfte ©ier 
getimft unb in ©emmelbröfeln einpanirt. hierauf werben 
fetbe in feigem Ütinbfdjmalj fdjneff gelb gebraten, auf ber ba* 
ju beftimmten ©d)üffei angerichtet, unb wenn man Simonien- 
faft barübergebrücft ^at, mit nubelartig gefdjnittenen £imo- 
nienfdjalen, wenn e$ beliebig ift, beftreut. 

S^aibcu mit SWUdjraljm* 

2Sirb fo wie ber Raufen mit SJiitc^ra^m zubereitet. 

Star mit (Surfen* Sauce* 

SEBenn mau beu Stör fo wie ben Raufen abgefod)t f)at, 
wirb er in nette ©tüde gefcfjmtten, angerichtet, mit Sßeterfitie 
garnirt, unb bie ©urfen=@auce in einer ©auciere beigefe^t. 
Selber fann audj mit ßffig unb Gel gegeben werben. 

(Se&ratcner SadjS* 

SDer £ad)3 wirb abgefchuppt, in baumbiefe ©Reiben ge= 
fdjnitten, mit ©als unb Sßfejfer beftreut unb fo einige 3Jiinu= 
ten liegen gelaffen, bann auf einer ©Rüffel in au3 feinge* 
fdjnittenen $miebeln, einigen £orbeerblättern unb feinem Cet 
uerfertigter 33eise einige" ©tunben gebeijt unb barin öftere 
umgewenbet, worauf man if)n am 9ioft gelb bratet unb beim 
2(nricf)ten entroeber eine Sapem= ober ©enf=©auce beife|t. 

Slfcgefodjter 8adj3* 

3n 3 Stetten SBaffer unb 1 Ztyit Sertram-- @ffig, bann 
SBurjelwerf, ^wiebeln, SBeigfräutet unb ganjem (Skwiirj. wirb 
ber twrljer abgefdjubpte unb gefallene £ad}3 burd) 3 / 4 ©tunben 
langfam gefönt, bann mit ©jfig unb Del ober einer ^oHänber* 
§auce angerichtet. 3Kan fann it)n auch mit 2Ra*)onnaife feröiren, 
nur mu§ er hieju früher ausgefüllt werben. 
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ftarpfcn gebacfen* 

SBirb fo ttrie bie übrigen juerft gereinigt, in brei finger- 
breite ©tücfl gefdfjnitten , gut gefallen unb einige SJlinuten 
liegen gelaffen, bann in 9Wet)t, meldfjeä mit ©emmelbröfeln 
gemifd)t ift, getunft, eingerieben, bis er fcöttig trocfcn ift, unb 
erft furj öor bem ©ebraudje im Reiften ©cfjmalj gebatfen. 

Sßenn er gebatfen ift, ttrirb er herausgenommen unb 
angerichtet. 

8Watinirtet Karpfen* 

3u biefem ttrirb ein SHjeü ©ffig unb eben fo tue! Sßaffer 
mit etmaä @atj unb Pfeffer nebft einigen Coffein üott 
©Kalotten üermengt unb mit einanber tterfod)t. 

3ft fdjon Dörfer ber Äatpfen auf befannte 2Irt gebatfen, 
fo ttrirb er burdj einige ©iunben in biefer S3eije liegen gelaffen, 
unb bann mit feinem Del angeridfjtet. 

iöfau abgeforijtcr Karpfen. 

3)iefer ttrirb nid)t abgef^pt, übrigen^ aber ganj fo ttrie 
bie Forellen abgeformt. i 

Sauer abgetönte ßarpfen mit ftrnt. 

2Rit 2 feilen ©ffig, 1 S^eit SBaffer, ettuaS ©ettmrj, 
Seijfräutet unb ^wiebeln ttrirb ein ©ub bereitet, tuenn biefer 
todfjt, ber gereinigte, gefallene, in brei fingerbreite ©tütfe ge* . 
fcfjnittene itarpfen bareingelegt, einige SJlmuten fodEjen gelaffen, 
unb fobann auf eine ©djüffet aufgelegt. SJladjbem man öon 
biefem ©ub ettt>a§ bajugegeben l)at, tt)irb er mit geriebenem 
Ären gamirt. 

a3ö^mtfi^cr Karpfen in fdjfciarjer @auee* 

SEBirb ttrie getoöfjnlidfj gereinigt, inmenbig mit ©ffig au§* 
getuafcfjen unb in 6 (Stüde jerfdjnitten. 3e£t ttrirb eine ßafferole 
mit S3uiter, 3^iebeln, SBurjelmerf , ganjem ©etuürj, öeij* 
fräutel, einer $anbt>ott au3gelöfter 9Züffe, einem ©tücfe braunen 
unb 1 ©tücf ftfjtoarjem Sebselten, einigen ©djnitten SSrot unb 
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bem Äarpfenfopf eingerichtet, felbef barein eingeben gelöffelt, 
unb mit gleifdjfuppe ober ©rbfenwaffer, 23ertram=©ffig, rotljew 
SBein aufgegoffcn. 

|>at man bann in felbef 1 ©tüdf 3ucfer unb etwaf 
£imonienfcf)aIcn gegeben, fo läfjt man ef langfam auffodjen 
s unb paffirt ef. 2)er wie befannt fauer abgefodjte Äarpfen 
wirb bann beim Slnridjten mit biefer ©auce übergoffen unb 
entweber mit 9ftcl)tfnöbeln ober (Sriefftrubeln beigefefct. 

Jiavpf cn auf polniftfje 2lrt* 

S)ie Äafferole fjieju tüirb fo wie bie öorige eingerichtet, 
ber gefdjnittene unb gefallene Äarpfen barin etwaf braun 
eingeben gelaffen, bann mit gutem böt)mifdjen 33ier aufgegoffen 
unb 1 ©tujibe langfam gefönt; aucfj wirb ein ©tücfdjcn 
3ucfer bareingegeben. 3ft bann ber Karpfen gehörig gefodjt, 
fo wirb er auf eine ©Rüffel auggelegt, bie (Sauce mit in 
©ffig unb ©rbfenwaffer, aufgefegten SRofinen, SBeinberln 
nebft ftiftlig gefdjnittenen SKanbeln gemifdjt unb barüber- 
gegoffen, 

©ctmtfenc ©runbeht, 

SBenn biefe früher 1 ©tunbe in Sttild) gelegen finfc r 
werben bie größeren aufgemalt unb aufgenommen, bie Keinen 
aber gefallen unb in einem £udje, worin 2Rel)t unb ©emmel* 
bröfeln gemifdjt ftnb, gut gefcfjwungen. (Sebacfen werben fie 
bann jum ©amiren ber gaftengemüfe t>erwenbet. 

SlBgefoditetr Wal 

» liefern wirb bie £aut beim Äopfe auf gef dritten unb 
abgejogen, berfelbe bann aufgenommen, aufgewafdjen unb 
m ©tüde gefd)nitten. 

<Bon 2 feilen SBaffer, 1 Streit gffig, etwas äBurjet 
I werf, Seijfräutel unb ganzem ®ewürj bereitet man eine« 
. Sub, fod)t barin bie eingelegten ©tücfe buref) l /a ©tunbe, 
unb wenn man fie hierauf aufgelegt unb mit grüner Sßeter* 
filie garnirt Ijat, wirb beim 2lnridf)ten eine falte (Surfen* ober 
^ 6enf;©auce beigefefct. 
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(Gebratener 2ld* 

2)er tt)ie ber obige bereitete 9(at tüirb auf einen ©peil 
■gefteeft, 5ttrifcf)en jebeä ©tücf ein 33lättd)en ©emmet gegeben, 
fo auf einen ©piefj gebunben, unb beiläufig burdj 20 Minuten 
auf einem offenen geu'er gät) gebraten, mä^renb beffen man 
fte mit Pfeffer beftreut. 

©inb bann bie ©tücfe fdjön gebraten, fo nimmt man 
fte t>om ©piefj uttb ©peil ab, richtet fie an unb garnirt fie 
mit ßimonienfdjeiben. 

©tdrfflf^ mit ® arbeiten Butter- 

©ine ©tunbe öor bem ©ebraudje ttrirb ber gebeijte, gut 
<<m3getöäfferte unb gefallene ©toeffifdj in eine gut oerjinnte 
üafferole, mortn ftd) fodjenbcä SBaffer befinbet, eingelegt unb 
jugebetft bei ©leite gefteßt 

Seöor felber angerichtet nrirb, tuirb bie $aut abgejogett, 
ba$ fjleifd) tton ben ©raten abgelöft, in Slätter jert^eilt, auf 
einer Anrieht* ©djüff et mit ©emmelbröfetn beftreut unb mit 
jertaffener ©arbeßen=33utter überwogen. 

©totfftfdj mit gtoieBeftu 

SBenn berfetbe verfertigt unb angerichtet ift ttrie ber öor= 
tjergetjenbe, ttrirb er mit nubelartig gefd)nittenen in 33utter 
•geröfteten 3wiebetn überbrennt unb gewöhnlich mit @auer= 
fraut fertrirt 

Siotfftfdj mit «Wdjratjm mtb (vrbfipf eht. 

3ßan überftretc^t ben S3oben einer ©Rüffel mit ©arbeitete 
IButter, gibt gefd^tiittene ©rbäpfet barauf, unb auf biefe eine 
Sage oon bem auf oben genannte 2lrt abgebeten unb gert^eilten 
©todfifdj, melden man bann mit SOlilchrahm übersieht. 

. SftefeS ttrirb fo oft nrieberhott, bis bie ©Rüffel erhoben 
angerichtet ift ^ monad) bann bie re^te Sage mit (Srbäpfelit 
gemacht, biefe mit 3Jlitthrahm überwogen unb mit @emmet= 
bröfeln beftreut werben, ©inb auch ©emmelbröfetn mit 
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@arbetien=23utter übergoffen, fo wirb baS ®anje in ber 9töt)re 
gelb gebünftet unb bann su SCifdfje gegeben. 

Saberbatu 

SBirb auf alle 3 Strten fo wie ber ©tocffifiij jubereitet unb 
ungericfjtet. 

tSrillirteS fRo^üffntt^xUt 

SSon biefem wirb baä 33ruftf(eifdf) fammt bem gfügefbem 
abgeföft, geljadft, unb tüenn eS ju einem $ilet geformt tft, 
üttf beiben Seiten mit ©atj unb Pfeffer beftreut, mit jer* 
fofffener SSntter überftridfyen, mit ©emmelbröfefa beftreut unb 
am tRoft gelb gebrüten. 

2)iefe3 gibt man gewöt)ntidf) aU Stuflage ju feinem 
©etoöfe ober atö eine ©peife für fidj, bann muß öon ben 
übrigen feilen beS SRoljr^ndjenS eine SSratfe bereitet 
»erben, inbem man eS nämlid) flein jerfjadt, in einer Safferole 
mit 3wiebetn, Simonienfdjalen, ganzem ©ewürj unb SBurjet-- 
toerf braun eingeben läßt unb mit ©ffig, SBein unb (Erbfen* 
tuaffer aufgießt, ©o aufgegoffen wirb es furj gefönt, bcr 
Saft fobann abgefeilt unb in einer ©auciere feroirt, bie 
giletS aber mit SßapiffoteS beftectt unb angerichtet. 

SreBfe abgefod)t, 

3n !oc!)enbe3 SBaffer gibt man etwas $imm unb ©alg, 
fofljt barin bie rein ausgeladenen Srebfe bis fte rotlj ftnb, 
nnb berwenbet fte nadfj Selieben. 

SreBfe mti üWildjrafjim 

©rüne Sßeterftlie, Serbelfraut, SljampignonS, ©Kalotten 
uflb Stofambolen werben fetjr fein gefdjnitten, in öutter etwas 
Raffte, mit etwas ©ffig, £imm, ©alj uub 3Jlitd)ral)m auf* 
g#od)t unb fönad) bie auSgemafcijenen Ärebfe barein gegeben, 
pt jugebeift, läßt nmn fte burd) V» ©tunbe fodjen, wäljrenb 
MJen mön bie fiafferole öfters fdjwingt unb richtet bann fette 
Ät triefet abgefeilten ©auce an. 
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Sdjilbfröten nbpct'orfji. 

2JJan legt ber Sd£)ilbfröte eine glü^enbe (Sifenplatte auf 
ben SH liefen, too fie bann bie güfce unb ben Äopf jum 33or~ 
iäjün bringt; biefe fjaeft man fogleid) ab. 9hm tüirb bie 
Sdjilbfröte öfters in IautratmeS Sßoffer gegeben, um ba3 
93Iut üöüig abjufonbern, tüornadj man fte mit faltem äßaffer 
aufteilt, faljt unb butd) eine ©tunbe fodjen läßt. 

SBenn fie abgelocht ift, tüirb bie Sdjale fammt ber $aut 
abgelöft, bie (Säße au3 ber Ceber fohrie ba3 ©ingetüeibe be= 
tjutfam aufgenommen unb ba§ fjleifd^ in 4 Steile äerfdjnitten. 
£at man bann in einer Safferole ßtuiebeln, SEurjeltuerf unb 
följampignonS in 33utter ettüaä aupaffirt, mit ber aufgefegten 
(Sdiilbfröten-Suppe aufgegoffen unb auffegen gelaffen, fo tüirb 
felbeä abgefeilt, bamit eine S3utter^@auce abgerührt unb mit 
ettoaS SJJuäfatnuft noef) einmal auffegen gelaffen. 2)tefe Sauce 
tüirb bann über bie getiljeilte (Sc^ilbftöte gegeben. 

Sdjübf röten = Di a c\ o u t 

Sd)ilbfröten unb Sauce werben tüie bei ber borigen 
jubereitet, nur tüirb bie Sdjilbfröte in SBürfeln gefdjnitten, 
Iüoju man nod) auägelöfte Sdjilbf rötender, Slrebsfdjeeren, 
fiarpfenjungen, ein getontes SKil^nerböuf^el , 3frofd)fc|mfeI, 
abbland)irte grüne ©rbfen ober Spargelföpfdjen gibt. 3)ic 
oon ber Sdjilbfröten=Suwe gemachte S3utter^Sauce tüirb mit 
3 ©ierbottern unb bem Safte üon 1 Simonie fricaffirt, 
baä 9tagout in felbe eingemifcfjt unb in einem SButterteigreifen 
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gröfdje gebatfen* 

93on ben fjröfdfjen merben nur bie 2 Sdjenfel in @e* 
Braud) genommen (toeldje man fdjon üon ber $aut abgelöft r 
ju faufen befommt), felbe oon ben Sreujbemen abgelöft, unb 
bann bie Klauen an ben ©elenfen toeggefdjnitten. Sonad> 
toerben felbe gefaljen, in SEße^I eingetoäljt, abgefdjüttelt, in 
aufgeflogen ©iern unb Semmelbröfeln einpanirt, unb fo in 
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Aftern ©dfjmals gebacfen. 5Ran toertoenbet felbe getDo^nlid^ 
als STuftage ju grünem ®emüfe. 

grof dj * Koteletts. 

f)ieju werben aucf} nur bie 2 ©dfjenfel fcertoenbet, unb 
jtoar ber 2lrt f bag man tum bem einen baS ^leifdf) ablöft unb 
2» bem anbem gibt, bann baSfelbe beljutfam fo flopft, baft 
e§ jufammen^ält unb eine Kotelettform bilbet, moju man baS 
Sein barnadfj rietet. 3ft eS bann mit ©alj unb Pfeffer be* 
ftreut unb auf einem mit 2Ref)l beftaubten jjtecfen mehrmals 
mngewenbet, fo werben beibe Seiten berfelben mit aufgeflopften 
©iern beftridfjen, mit ©emmelbröfetn beftreut unb in Ijeifter 
Särifirter SButter auf beiben ©eiten gelb gebraten. Studj biefe 
toerben als Sluflage gu fjaften=©emüfe oerwenbet. 

Gefüllte ©djtteifett* 

20 ©tücf berfelben werben burcfj l U ©tunbe in ©als* 
»affer gefönt, bann aus bem £äuSdjen ausgenommen, ab= 
gejogen, unb nadfjbem man bie ©d)toeifd)en befeitigt ljat, ju 
einem feinen §afd)£ gefd^nitten. ®rüne 5ßeterfxlie, Champignons, 
Sunonienftfjalen unb 1 ©arbeite werben fein gefdfjnitten, in 
Suiter anpaffirt, einige Söffet ooll ©emmelbröfeln bagugegeben 
unb in biefeS £afdf)6 eingemtfeijt, meldEjeS man bann mit etwas 
©etoürj, ©als, 1 Söffet öoH 2ßildjral)m unb 2 ©ierbottern 
aufbünften läßt, fonadt) aber falt ftellt. ®ie $äuSdjen werben 
mit ©alj unb warmem SBaffer gut gereinigt, auf ein Sieb 
geftürjt, unb wenn fie auf einem mannen Orte getrodfnet 
fmb, mit biefem #afclje gefüllt. £at man fie bann in einer 
Seinen Sßlateform mit 9Jtildf)rat)m überwogen unb mit ©emmel= 
bröfetn beftreut, fo ftellt man felbe burd) V« ©tunbe in bie 
9töl)re, nimmt fie bann IjerauS unb richtet fie an. 

Stfptcrfcu mit Stetu 

SBenn fie fo wie bie vorigen abgelocht unb angerichtet 
finb, werben fie mit Ären gamirt unb ©ffig unb Del beigefegt. 

9 
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Sdjttccfcit eiugcmadjt* 

3uerft Joc^t man bie Scheden wie befannt ab, bann 
wirb in einer Äafferole 3ttrie&etn, Champignons unb SBurjet 
tuer! etwas anpafftrt, mit einer Siinbfitppe aufgegoffen unb 
gelobt, unb nadjbem es abgefeilt ift, bamit eine SButter-Sauce 
abgerührt, wetdje man, wenn fie gut auSgef odjt unb öom 
fjett gereinigt ift, mit einigen ©ierbottern unb Simonienfaft I 
legirt. '3n biefe verfertigte Sauce werben bie ausgelösten 
©djneden eingelegt unb angerichtet. \\ 

©eBraiette Stufterm ! 

SBenn man fette jum ©ebraudfje nehmen Witt, fo bürfen 
fie nicht offen fein, ©elbe werben in ©atjwaffer auSgewafdjen, i 
aufgebrochen unb bie ©djale, worauf ftd) bie Slufter befinbet, 
auf einen SRoft gelegt, #ier gibt man etwas Simonien* 
faft, ein erbfengrofeeS ©tüd SButter unb ein wenig ©emntek I 
bröfetn barauf, tä|t fie einige SRinuten braten, unb ridjtet 1 
fie bann als Slffiette an. 

gafdjtrte Sluftenu 

3)iefe werben ebenfo wie bie vorigen bereitet unb jebe 
Slufter mit einem Söffet voll S5utter=@auce unb einer -üJieffer* 
fpifce voll ©arbetten=S3utter gebünftet. 

©obann wirb ein £üljner= ober Äätberfafd) verfertigt, 1 
mit etwas 33utter*@auce unb ©ewürs vermifdjt unb mit biefem 
bie Sluftern überftridjen, worauf man felbe in bie 9iöf)re 
ftettt, nad^ */* ©tunbe hetauSnimmt unb auf einer mit einer 
©erviette bebedten ©Rüffel anrietet. 

Düring als Slffiette- 

•Jiacf)bem von bem |>äring bie $aut abgejogen, ber 
Äopf unb ©d)Weif befeitigt ift, wirb berfelbe eine furje Seit 
in SKildj eingelegt, bann in reinem SBaffer auSgewafdjen unb 
von ben ©raten ganj auSgelöft. Sfom fd^neibet man felbeu 
in nette gweifingerbreite Stüde unb ftettt ihn fo jufammen, 
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bafc fid} bie Reiben 9iüdentf)eUe berühren, fo wirb cmdj bie 
#äring3mildj gefdjnitten unb auf ben Düring gelegt. 

SBenn man ben Sopf bajugeftettt unb in beffen ÜKäutdjen 
ben ©d^tocif eingeftedt Ijat, fo wirb felber juerft mit franjöfifdjen 
Samern, bann mit Ijartgefodjten feingefdjnittenen Sierbottem, 
bann abermals mit biefen ftappem unb Ijartgefodjtem, feim 
gefcfjnittenen Siweiß, unb auf biefeS nodjmatö mit Poppern, 
ier Sopf aber bloS mit feingefjacftem Stfpif garnirt. 

Rärins mit SUtafdjanjgcv^tcpfcht, 

©owof)t bie abgehalten Steffeln, at§ aud) ber auf obige 
^trt jubereitete |>dring werben in SBürfeln gefdjnitten, mit 
Simonienfaft befeuchtet unb mit bem £>äring unter einanber* 
gemengt, wetd)e3 man. bann auf einer Sdjüffet anrietet. 

Rating mit Steffeln unb abgetriebener .görtngSmtldj. 

Stuf öorbefdjriebene Strt jubereitet, wirb ber £>äring auf 
«inem 21 jfiette * Heller im ftranj angertdjtet. 9lun wirb ein 
Stpfet abgefdjätt, auöge^ö^tt, unb bamit er weiß bleibt, mit 
Simonie abgerieben, in wetzen man bie paffirte SDtitdj, welche 
man mit etwa8 weißem Pfeffer abgerührt t)at, einfüllt. 

©iefer Sfyfel wirb bann in bie 2Ritte be3 ÄranjeS 
Seffent unb als Stffiette feroirt. 

©eüratetter £ärittg* 

tiefer wirb auf bereits belannte Strt gereinigt, in 
WUf gelegt, bann in 2Jtef>I eingewätjt, in aufgettopfte 
<£ier getunft, mit Semmetbröfetn beftreut unb auf beiben 
Seiten gelb gebraten. Seim Stnridjten wirb fetber mit 
grüner Sßeterfitie garnirt. 

Daring in fapxtv geBtatem 

35er auf befannte Strt jubereitete £>äring wirb in ein 
mit Sutter gefdjmierte3 unb mit Tafelöl überftridjeneä Rapier 
eingewicfett, unb wenn er burd) l U ©tunbe am 3?oft auf beiben 

9* 
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©eiten gelb geraten ift, t>on bem Rapier auSgelöft unb mit 
einer ©enf=@auce als SIffiettc fertrirt. 

©älfdjer Saint. 

1 ©tücf Daring, 1 eingelegter 2tal f mehrere ©arbeiten, 
ein St^einlad^S unb ein Sunfifd) »erben fe^r rein gepult, in 
nette Stüde gefdfjnitten unb jierlid^ auf einer ©djüffel an* 
gerietet. |mt man auch einige ©arbinen beigelegt, fo tt)irb e& 
bann mit DKöen, frangöfifd^en ßctypem, Söieerfrebfen unb ge* 
ljacltem 2lfpit öerjiert unb als Slffiette gegeben. 

Sarbhtcn als Slffiette« 

£)ie bleierne 33üdE)fe, morin fidj bie ©arbinen öertoahrt 
befinben, mirb mittelft glüljenben ©ifenS entjinnt, bie ©arbinen 
mit einer 3jadfigen ®abel behutfam herausgenommen unb auf 
einer DtmtSdjüffel gleichförmig fo angerichtet, bafc ftd^ bie 
Köpfchen in ber äftitte ber ©Rüffel berühren. 9hm mirb biefe 
SCRitte mit gröblich gefchnittenen Kräutern, ber 9tanb aber 
mit ^Iben Simonienf dualen garnirt. 

Sarbetfenbuttcr- 

#ieju merben bie ©arbeiten fel)r rein gepult, fein ge* 
ftofjen unb mä^renb beffen 1 @tü<f Sutter bareingegeben, 
hierauf ttrirb felbeS burdf) ein feines ©ieb pafftrt, auf einem 
35effert ^ Detter nach beliebiger gorm jierlich angerichtet 
unb bann als Slffiette feröiert. 

StteBSlfttttet« 

SSon ben abgelochten Ärebfen roirb baS Sfleifdj aus ber 
©d(jate herausgenommen unb biefe Schalen fein geftofcen. Stuf 
14 ©tüdt ftrebfe »erben ungefähr 14 SJefagramm Sutter mit* 
geftofjen, biefeS fonadj in eine ftafferole gegeben, mit SBaffer 
toott aufgefüllt, gefocht unb bann burdf) ein feines ©ieb ober 
2üch in falteS SBaffer gefeif)t, bamit eS falt lüirb. 2Benn 
bann bie S3utter fteif geworben ift, wirb fie nach Setieben 
termenbet. 
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Sräuter=2Juttcr* 

23ertramblätter, etwas ©djnitttauclj, junge grüne 3rotebeln, 
fterbelfraut, Sßeterfitie, 33runnfreffe unb Pmpemel werben 
fe^r fein gefdjnitten unb bann paffirt. §at man audf) eine 
frifdje SButter abgetrieben unb etwas Simonienfaft bajugegeben, 
fo werben bie paffirten Kräuter nebft etwas weitem Pfeffer 
unb ©atj in bie SSutter eingerührt. ©iefeS Q\x\ ammengemengte 
totrb fobann auf eine ©Rüffel ober Setter paffirt unb mit 
breiedig gefdjnittenem SJiildjbrot garnirt. 

SDieje 33utter fann audfj üor bem Stnrid^ten ju öer* 
fdjiebenen ©peifen eingemifdfjt werben. 

SB<MigKe=5Btttier* 

*/« ©tangel SSanigtie wirb mit 14 SDefagr. ßucfer ge* 
ftofcen, burct) ein feines §aarfteb gefaxt unb fytxnaä) in 
28 3)efagr. feljr frifdje abgetriebene S3utter eingerührt, unb 
biefe fobann burdj 1 ©tunbe am ©i$ fteljen gelaffen. SGBenn 
es bann fteif geworben ift, wirb e$ in eine mit fdjönem 
Seffin öerfe^ene Suderbäclertyrifce eingeführt unb auf eine 
Sdfüffet nett unb sierlidj aufbreffirt, worauf man felbe mit 
einen 9ßitchbrot=£robon3 garnirt unb mit gefprubettem DberS 
eröirt. 



$oit b cit ßurfjjetfen- 

©efftHte ©et. 

S8on 12 hartgef ödsten (Eiern, welche man in ber SDiitte 
jerfdjnitten, werben bie S)otter beljutfam auSgetoft, mit einer 
falben in SDiitcfj geweiften, gut auSgebrüdten ©emmel unb 
2 gelten ©arbeiten geftofjen, paffirt, unb fctbeS nebft 
2 gierbottern, 'einem ganjen @i, 1 Söffet 00II 9Kild)raf)m, 
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etwas ©atj, 9JtuSfatnu§ unb weitem Pfeffer in 7 2)efagr. 
abgetriebene 93utter eingerührt. SDtefe gülle wirb nun in jebe 
ptfte beS ©ieS erhoben eingefüllt unb ntittelft ©treiben« ju 
einer ganjen ©iform gebilbet, weWje man bann in eine mit 
33utter gefdjmierte Safferole einfefct, mit 9Jlitdf)rahm löffek 
weife übersieht, mit ©emmelbröfeln beftreut unb bann burd) 
X U ©tunbe in ber feigen SRöhre blafegelb badft, bann felbe 
fammt bem babei befmbtidjer 9JliIdf)rahm anrietet. 

^talunifdje @iet% 

2Jtan löft t)on 10 Ijartgefottenen @iem, meiere in $wei 
ipalften jerfdEjnitten finb, bie ©otter aus, ftöfjt biefe mit einer 
falben, in Wtüty geweiften unb auSgebrücften Semmel, unb 
rührt eS, wenn eS paffirt ift, nebft 3 lottern, 1 ganjen ©i, 
©atj unb SDZuSfatnufj in 5 2)efagr. abgetriebene Shttter ein. 
■JJiit biefen werben nun bie auSget)ötten ©ier gefüllt unb bann 
mit 4 ©arbeUenftreifdjen, welche man öon rein gefügten ©ar- 
bellen ihrer Sänge nach nubelartig gefdf)nitten ^at, fo über* 
sogen, baft fidj bie ©üben berfelben an ben (Sierfpi^en be= 
rühren. @o überjogen fe§t man bie (£ier auf eine mit SButter 
gefchmierte $ßorjelIansScf)üffet unb gibt auf ben 93oben ber- 
felben 1 ©ecititer DberS, welifjeS man mit 2 gangen @iem, 
2 ©ottern nebft etwas ©alj unb 9JhiSfatnu| abgefarubelt 
^at. fmt man fie bann burdj l l* Stunbe fetjr füt)l gebaden, 
fo werben felbe fammt ber ©djüffel angeridf)tet. 

Öeftürjte (vier mit Diagout unb ftrebslnttter, 

$on 10 hörtgefod^ten ©iern wirb bie bünnere ©pifce 
bis äum ®otter abgefdjnitten, ton hieraus bie ©otter be^utfam 
auSgetöft unb ebenfo wie öor, mit einer falben in 9Jlild) 
geweideten unb auSgebrücften Semmel geftofjen unb paffirt. 
§at man eS bann in 3 ©efagramm abgetriebene ÄrebSbutter 
nebft einem Söffet öotl 9Jlit<f)rahm, etwas Satj unb SRuSfatnufc, 
1 ganjen @i unb 2 Stottern eingemifcht, fo wirb öon einer 
mit ÄrebSbutter auSgefchmierten unb mit 9Jief)t auSgefäljten 
©ierfpeis* Schale ber S3oben mit ber einen $älfte ber oben 
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6efdjrie6enen SäRaffe beftricijen, bie ausgelösten ©ier barauf* 
gefegt unb mit einem ffeinen 3raften=SRagout, in wefdjem weidf) 
Blandjirte ©pargelföpf^en ober grüne (Srbfen eingemifcf)t finb, 
gefüllt. 3>ie anbere Raffte ber SKaffa wirb barübergeftrid)en, 
bann baS ©anje burdf) V> ©tunbe in $unft gebaefen, geftürjt unb 
angerichtet. 

Slnfgelaufette ©terfyeiS* 

2 eglöffel öoÖ SReljl werben in 1 SDeciüter Oberg nebft 
12 gierbottern, @a(j unb SKuSfatnuft fein abgerührt, in 
felbeS ber Sdjnee t>on 12 ©ierffar eingemifdjt unb fetbeS bann 
auf eine {JribattenPfanue in 7 Xefagr. fläriftrte Reifte S9utter 
auSgegoffen. #at eS beim Soben eine §aut befommen, fo läßt 
man eS t)on ^ierauS auf eine mit SButter gefcfjmierte ©cfjüffet 
abgtttfefjen unb fteHt eS in eine mittelmäßig Ijeifce 9töf)re, wo 
eS burdj eine tjalbe ©tunbe gebadEen unb fammt ber ©dfjüffel- an= 
gerietet wirb. SQSenn es in ber 5Röf)re trorf en ju werben angefangen 
fyat, wirb eS mit flärifirter S3utter überwogen unb gelb gebaefen. 

5Blötter*@terfoetfe mit ^atwefan^äfe. 

SBenn man 13 Süotter unb etwas ©alj in einem Sßeib* 
ling pffaumig aufgerührt, in felbeS ben Sef>nee oon 1 1 ©ier- 
Aar gemifd^t unb 3 SJefagr. flärifirter 33utter ^ei§ werben 
gelaffen tjat, wirb ungefähr ber feiste SB&eil beS Slbgeritfjrten 
in biefe S3utter gegoffen, unb wenn eS beim SBoben eine £aut 
befommt, auf eine ©djfiffel t)erabgerutf^t unb mit 5ßarmefan= 
Ääfe beftreut. Sft man bis ju bem fedjftett Stjeil fo üerfatjren, 
fo wirb eS in ber fRö^re V* ©tunbe gebaefen unb fammt ber 
©Rüffel angerichtet. Sebodfj fönnen fieju auef) ÄrebSfdfjweife 
ftatt beS SparmefanfäfeS genommen werben. 

@rbäpfel'<£iettyet8* 

(Mochte ÄipfeKSrbäpfel werben blättrig gefd£)nitten, in 
jerlaffener S3utter etwas gefdjwungen, gefaljen unb fobann 
ausgefüllt. 9?un Wirb ber SBoben einer auSgefcfjmierten unb 
auSgefäf)ten Tortenplatte ober ©tur^Äafferote mit biefen 
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grbäpfetn belegt, mit ftein gefdjnittenen (Sarbetten beftreut, 
biefeä fottad^ mit Ijattett, in ©Reiben gefc^nittenett Stern be= ] 
legt unb mit SKilchrahm überjogen, bann aber Gfrbäpfel auf* . 
gelegt unb fo fort wieberholt, big eä erhoben angerichtet ift. 
Sie lefcte Sage muffen ©rbäpfel fein, wonach baä ®anje mit 
üßilchrahm überjogen, mit ©emmelbröfetn beftceut unb biä ju 
einer geI6en Ärufte gebacfen wirb. SBerben felbe auf einem 
Sorten^lattel gebaden, fo wirb biefeä plattet in eine $Iate- 
form eingefefct, um baä Sluälaufen beä {fettet ju oerhiubew, | 
hierauf abgenommen unb fammt bem plattet angerichtet; ift 
e§ aber in einer Sturä-ßafferole, fo wirb eä üor bem 2lttrid)ten 
herauägeftürjt. 

@ter Omelette* 

$ieju werben ungefähr 8 @ier mit Salj unb (Sewürj 
abgefprubelt, unb nachbem man einige ßöffel öott 3tinbf^matj, ! 
auf einer gfribatten^fanne Ijeifj werben getaffen, biefe§ 2lb= 
gefarubelte barauf gelaffen. SBenn e3 beim Soben gelblich ju 
werben anfängt, fo werben toerfdjiebene Gattungen 2ßeer= ober 
gewöhnlicher ^ifd^e, auägetöfte Ärebfe, feingefchnittene§ Mehner* 
bäufdjet ober grüne abblanchirte (Spargelföpfdfjen ober würfet 
artig gefdfjmttene Kalbä-iJiieren barüber geftreut, wo aber üon 
bem Sorgenannten nur eine (Gattung gewählt werben barf. i 
©onadf) rollt man e3 mit einem SReffer jufammen unb rietet | 
e§ an. 

(Befe^te @ier in Wxlfytafym. 

3fn einer ©ierfpei3=@<hale wirb ettpaä Sarbetten Butter 
jertaffen, etwas SRildjrahm, @alj unb ®ewürj bajugegeben, 
unb wenn man e§ gut burdjgerührt §at, bie ©ier leidet 
bareingefdjlagen. $ier lägt man fie auffod^en, bis fidj ba3 
(fiweifj binbet, ber 2)otter aber weich bleibt, unb ridjtet e3 
bann an. 

<£ier tit Sauerampfer* 

2Ran läßt SRehl in S3utter gelb anpaffiren, gibt einen 
bebeutenben f4 r f e * n ßeföntttenen Sauerampfer fynti* 
unb rührt eä gut burcheinanber. 
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$at eS bann etwas abgebünftet, to lägt man eS mit 
etwas fSRiitytafym, @at$ unb ©.'Würj auffodfjen, gibt eS fo* 
nach in bie @terfpeis=3chale unb fd(jtägt, wie bereits befamtt, 
bie ©ier barem. SBenn fie barin, wie oben ermähnt, auf* 
gefönt fyahtn, fo »erben fie auf biefetbe Strt angeri^tet. 

(Sier in 8}ertram*Sdjm 

Suerft wirb t)on Qflctjfd^ ober einem fjifdf) eine Sraife 
jubereitet, felbe rein abgefeilt, unb nad)bem man fetbe mit 
einem StüdCd^en (Slace, einigen Xropfen Vitra unb einigen 
Sertram-SMattern aufgeloht fyat, auf einer baju beftimmten 
©Ruffel angerichtet unb Ijeifc geftettt. 9tun werben bie ©ier 
in einem 2lnri^tlöffel aufgefdfjtagen, oon ba in fodfjenbeS @alj= 
toaffer, weites man mit einigen Kröpfen Kffig barmengt hat, 
beljutfam eingelegt, unb fobatb fid) Das (Siweifc stammen* 
gejogen fyat, mit einem Sßacftöffel herausgenommen. @inb fie 
bann mit einem runben SluSftedjer auSgeftodjm, fo werben 
felbe in bie jubereitete ©dfjit eingelegt unb feröirt. 

(gier k la Minute« 

©anj frifdje Sier ftettt man mit fattem Sßaffer ju, lagt 
fte 5 äßinuten fodfjen, nimmt fie bann fdjnett ^erauS, bamit 
fte innerlich ganj weich bleiben unb legt fie in fatteS SBaffer. 
SBenn fie aus biefem ^ausgenommen unb bie ©d}ate mittelft 
eines SKefferrüdfenS geltopft ift, fo werben fie abermals in 
lalteS SSaffer gegeben, nach einiger Stit herausgenommen unb 
be^utfam abgemalt. Um fetbe warm ju ermatten, legt man 
fie hierauf in ein lauwarmes äBaffer unb öerwenbet fie ju 
öerfdjiebenen ©attungen ^JüreeS ober ^afch^eS, inbem man jebeS 
Si^wifchen jweiinSButtergeröftete f ammförmige ©robonS einfejjt. 

* 

<£ittgerüljtte (Siertyeife* 

©ine beliebige Slnjaht ©ier werben aufgefdfjtagen, mit 
ettoaS SDlitdh, ©alj unb Pfeffer abgefprubett unb in eine @ier- 
fpeiS-@chate, in Wetter ftd) SRinbfdfjmat} befinbet, ein= 

Stoffen. £ier werben fie etwas aufgerührt unb beim Stnrichten, 
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toeldjeä aber fogleid) gefeiten rnufc, mit in Streifen ge* 
fdjnittenen fdjnedenförmig eingetreten ©arbeiten belegt imb 
mit feingefdjnittenem Sdjnittlaudj beftreut. 

©erfoeife mit ©djttetfen* 

S)ie ^ieju abgetönten (Sdjneden »erben in Heine SBürfei 
gefdjnitten, mit grüner Sßeterfilie unb Scampi gnon3 anpaffirt 
unb über bie tüte oben bereiteten ©er geftrent. 



$on bcn Zeigen. 



©utterictg. 

Vi fiilo S3utter wirb in frifdjeS SBaffer gegeben, fein 
tote ein $eig gefnetet, bann anf einem S3rett gu einem Satten 
geformt, biefer mit ber flauen £anb fingerbid ju einem 
fjleden getrieben unb hierauf in falteS SBaffer, im (Sommer 
aber jtoifd)en jtoei Sßlateformen, toeld)e man früher auf £ @t£ 
eingefe^t Ijat, gelegt, bamit er fteif toirb, ober man fyxt it)tt 
auc§ in (£i§toaffer. 

Stuf ein SRubelbrett toirb V« fttlo 9Kef)l gefaxt, 
Vi Kaffeelöffel doli Saig, 14 $efagr. 35utter, 1 gangeS ©t, 
3 Seciliter falteS SEaffer bareingegeben, biefe§ mit beiben $änben 
bearbeitet, bi§ ber £eig SSlafen befommt, toorauf berfelbe auf 
ein mit SETie^t beftaubteä S3rett gelegt unb V« ©tunbe rafien 
gelaffen toirb. Unterbeffen toirb bie gefaltete S3utter mit einem 
Xudje abgetrodnet, ber geraftete £eig fobann in einen um 

2 fingerbreit größeren gleden al8 bie SSutter ift, au3getoalft 
unb bie S3utter baraufgelegt. Sefct merben bie Seigfeiten fammt 
ber SButter fo gegeneinanber geflogen, bafe fid) barauä ein 
3?iered bilbet, biefeS aber in einen Streifen fo lange al£ 
möglid), jebod) ber Sänge nad) auSgetoalft, unb bann in 

3 gang gleidje Steile übereinanbergelegt, too bann bie Sange 
in bie breite auSgetoalft, felbeä toieber in 3 Steile über= 
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fdf)(agen unb bloS fo mel getüalft wirb, baft fidfj ber Xeig. 
binbet, worauf man betreiben V* ©tuube raften läßt, ©o wirb 
c$ auf bie befdfjriebene 8trt nodf) gweimat bearbeitet, baft ber 
Seig im ©anjen 6 9M überfragen unb nadf) jebem 3lu3* 
walfen V* ©tunbe raften getaffen wirb. 

9ft er bann jutefct im SSierecE gewatft unb mit ber §anfr 
gehoben, bamit er jufammenfdppft, fo läftt man ifjn nodjmatä 
Vi ©tunbe raften unb tterwenbet it)n ju beliebigem ©ebraudfje. 

3uerft werben Vi Äito S3utter mit 25 2)efagr. 9Rel)l 
ju einem Steig bearbeitet unb in ein SBierecf geformt, bann 
auf ein 23rett 25 S)efagr. äReljl gegeben, in bie SJlitte be8~ 
felben eine ©rube gemalt, in tneld^e man eine ftarfe 9Keffer= 
fpi£e ttoH ©als, 4 ©ierbotter, 1 ®ecit. Oberg unb l Söffet 
9lt)um gibt, unb biefe£ ju einem £eig, bi3 er S3tafen madjt, 
bearbeitet $at man itjn buref) l U ©tunbe raften getaffen, fo 
wirb felber m einem nodf) einmal fo großen SSierecE, als bie 
Sutter ift, du£gewaßt, bie Dörfer bereitete S3utter baraufgelegt, 
bie ©nbe beä größeren £eige3 gegenfeitig überfragen unb 
nad) ber Sänge beä in bie SJiitte faffenben Streifens fo fein 
afö mögtidfj aufgewallt, worauf man fetben auf 3 Steile 
jufammentegt, fo tüte ben 83utterteig, aber nur um 2 SM 
weniger jufammenf^Iägt unb auäwalft. SJiefer Seig wirb 
größtenteils ju Strubeln öerwenbet. 

9JlnvUt £eig* 

2Kan gibt auf ein 93rett Vi ftilo jefS^te» 2M}1, 
fäfjneibet in felbeä 40 SDefagr. Sutter ein, gibt V. Kaffeelöffel 
üott ©alj baju unb brüdtt btefeS fobann mit einem SBalfer 
gut ab. 9hm macJjt man in bie -äftttte beSfelben eine ©rube, 
gibt in felbe 4 Gfierbotter, 2 ©eriliter DberS ober SKitdjrafjm 
unb 2 Söffet Doß Sßein, worauf man ba8 ©anje mit einem 
3Reffer gut Wdfjmifd&t, mit beiben Rauben fo fdjnelt afö 
möglich ju einem Striejet formt unb biefen ©triejet fonadf) 
breimat mit einem 9Keffer gut burdfiftreift. 
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£at man e» bann ttrieber ju einem ©triejel geformt 
unb in ein mit SDieljl beftaubte» £udj eingewicfelt, fo tagt 
man e» burdO 1 ©tunbe anf einem fügten Orte raften, ttmtft 
es hierauf in einen Streifen ans, legt e» in 3 Steile JU* 
fammen unb Jüieber^olt biefe», wie bei bem englifdf)en £etg 
breimal. ©obann fann man fetben nadf) ©ebraudfj öerwenben. 

SJttitetteig mit (Serm. . 

3fn Vi Kilo 3KeI)I werben Vi ftilo SButter ein* 
gefdfjnitten, mit einem SBalfer gut abgebrüdt, mit beiben 
|>änben gebröfelt unb ju einem £äufdjen geformt, in beffen 
SRitte man eine ©rube madfjt. 3n biefe Orube werben 8 ©ier- 
botter, 2 ©efagr. $re|germ, wetdje mit 1 3)ecil. lauwarmen 
Ober» abgerührt ift, V» Kaffeelöffel t>oK ©ali, 1 g&töffel öoß 
3ucfer unb etwa» 9Ku»fatnu|j gegeben. Sittel biefe» mit 
einanber mifcljt man mit einem SJieffer burd), formt e» mit 
beiben #änben JU einem ©triejet, ber ganj fo wie ber fcorljer- 
geljenbe betyanbett wirb. SEBenn er fidO etwa» ju heben anfängt, 
wirb er in einen Streifen au»gewalft, wie öor bearbeitet unb 
in feinem ©ebraudfje öerwenbet. J 

StifoHett-Seig, 

Sluf ein SBrett werben Vi Äito 3Kel)I gegeben, in 
felbe» 25 ©elagramm SButter eingef Quitten, etwa» gewalft, 
mit beiben £änben abgebröfelt unb in bie 2Jfttte be» geformten 
£öufdjen» eine ©rube gemalt, in wetdfje man Vi Kaffeelöffel 
DoH ©alj, 3 (Jierbotter unb 2 ganje gier, 2 35ecil. 2KiIcfc 
rafjm unb 2 ßöffel t>ofl 3Bein gibt. 3m Uebrigen wirb er 
ganj fo wie bie öorljergeljenben be^anbeft. 

3wetf^fenf(cftett ^etg* 

3u biefem »erbe« 35 2)e!agr. Sutter in Vi Mo 
SRe^I emgefdjnitten, mit einem 3BaHer wie bei ben übrigen 
abgebrüdt unb hergerichtet. 

3fn bie gemalte Orube werben 1 2Refferftrifce üoH ©atj, 
6 ©ierbotter, 19 25efagr. Simonienjudfer, etwa» 3immt unb 
Miellen nebft 1 2>ecil. Ober» gegeben, ©ammt biefen Sugaben 
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tüirb nun baS SKe^I mit einem SReffer gut burdfjgemifcljt, mit 
beiben #änben fdfjnett ju einem ©triejet geformt, raften ge* 
. [äffen unb barnadf) jur SBerwenbung genommen. 

Sirubelteig, 

7 SJecil. 2Keljt werten auf einem S3rett mit V» Äaffee- 
BP toott ©alj, 2 ®efagr. S3utter f 2 eiern unb etwas Iau= 
mannen äBaffer mittelft eines ÜRefferS ju einem jiemlidj 
tüeidfjen Xeig abgerührt, toeldjen man bann mit beiben #änben 
Bearbeitet, bis er SSIafen Belommt unb ju 'einem Satten formt. 
Siefen Satten legt man bann auf einen mit 9M)t Beftaubten 
Ort, bedft iljn mit einer warmen Äafferole ju unb läßt tyn 
fo burdfj *U ©tunben raften. 

|>at man bann ein £udj auf eine £afel auggebreitet unb 
mit SReljl befaßt, fo wirb ber geraftete £eig in beffen äftitte 
gelegt, etwas auSgewalft unb mit beiben ^änben fetjr rein aus* 
gejogen. ©ottte er jebod) jum S&bfod&en oermenbet werben, fo 
ntüfjte in bie angegebene SRaffe um ein ©i meljr genommen werben. 

91ttbelteig« 

Ungefähr 28 ©efagr. Süieljl, in welkes man 3 mittet 
große (£ier eingefdfjtagen Ijat, wirb mit einem -Keffer burdO* 
einanber gemif^t, mit beiben £änben ju einem ©triebet be* 
arbeitet, aus welkem man bann ©tüde fdfjneibet unb biefe ju 
Saibdjen formt, ©obann werben felbe fein auSgewalft, etwas 
getrodnet unb fperauS entWeber Rubeln ober gledf ertn gefdfjnitten. 

Sranbteig. 

3n einer Äafferote werben 4 S)ecit. 9KiIcf) mit 7 $efagr. 
Sutter aufgeftettt, wenn eS fod^t, 28 ®efagr. feines SDte^t 
bareingerü^rt unb auf ber Reißen platte fo lange gerührt, bis 
(tdj ber £eig öon ber ßafferole löft, worauf man felben in 
einen SBeibling gibt unb unter öfterem Umrühren falt werben 
ßfjt. 9hm werben 8 gier in lauwarmes Sßaffer gegeben, oon 
ba eines nadf) bem anbern nebft etwas ©alj in ben £eig ein* 
gerührt, unb biefer fobann ju feinem ©ebraudfje üerwenbet. 
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§atte* ßttiferteig* 

33on Va Silo feinem trodfenen 9Jle^I wirb auf einem 
Uhibelbrett mit 14 Sefagr. 3ucfer unb 3 (Sierftar ein jiemlid) 
fefter SDeig angemadjt, wenn er bearbeitet ift, etwa« raffen 
getaffen unb bann ju feinem ©ebraudje genommen. 

SKeiftent^eifö wirb felber afö ©arnitur aerwenbet, wo 
«er bann auSgeftodfjen unb feljr bla§ gebacfen wirb. 

3u biefem werben in 4 S)ectl. weiften SEBein 2 tropfen 
feines ljeifceä Oel unb 4 ©ecil. feine« 9Jleljt eingerührt, unb 
hierauf ber fcon 4 ©ierflar gefdjlagene ©dfjnee nebft einer 3Jieffep 
fpifce t>oß @atj unb einem Kaffeelöffel t)ott 3udfer eingemifd^t. 

% »ierieig. 

4 SJecif . 93ier werben mit 4 3)ecil. feinem 9JJel)I ab 
$erül)rt, unb in felbeS 7 $)efagr. ^eiße ftärifirte SButter nebft 
bem ©dfjnee &on 4 ©iertlar eingemifcf)!. 

Stagant Xetg. 

SWan nimmt jweimal fo biel SBaffer afö £ragank©ummi, 
£ä§t e3 burd(j 24 ©tunben auf einem lauwarmen Drte aufföfen 
unb brücft e« bann burdj ein genefcteä Seinwanbtäwdjen burdj. 

©obann nimmt man auf einen ßöffefoott gepreßten SCragant, 
ftcfiS Söffet ©tärfmeljl unb fed^S ßöffefooll feingeftoftenen Suder, 
cjibt e8 auf eine SKarmorpIatte unb bietet e3 fyier mit bem 
33aßen ber #anb ju einem feinen Xeige ab, bis er jtd) etaftifdj 
Don ber platte töft, worauf biefer runbe Stumpen mit ©tärf= 
mel)t leidet beftaubt unb in einem gut jugebedtten glaftrten Örben- 
flefdf)irr an einem füllen Drte raften gelaffen wirb. 

33ei bem 2lu§watfen ju feinem ©ebraudfje wirb er ein 
wenig mit ©tärfmeljl beftaubt unb feiner SBeftimmung narfj 
nett entWeber auSgeftodfjen ober gefdfjnitten, unb wenn e3 Be- 
nötigt wirb, getrodtnet. Slud^ fann felber gefärbt werben, 
iebod) müffen bie baju beftimmten fjarben gteid(j bei ber Se ; 
arbeitung eingemifdjt werten. 
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9J2a?ctpan<£etg (Massepains). 



Vi Äilo 9Kanbeln läßt man 24 ©tunben in faltem 
SBaffer weichen, bamit ftc fid) abjdjälen taffen, worauf fetbe 
mit einem reinen £ud)e abgewifdjt nnb bann fein geftofjen 
werben, wobei man felbe mit ßimonienfaft nejjt, unb geflogen 
fetbe mit Vi Äilo ebenfalls fein geftoßenem 3u&r in ein 
(Sinfiebbeden gibt. #ier werben feI6e an fdjwadfjem ßoljtenfeuer 
mit einem Sodjtöffel, bamit fie ftcfj an baS SBedfen nidjt am 
legen, fleißig gerührt, nnb jwar fo lange, bis e$ einen Stümpen 
formt unb fid} öom Seelen unb bem ßodpffet töft, worauf 
tiefer £eig mittelft ©Owingen beS 33eden£ ju einem ©triebet 
geformt wirb. SBä^renb beä ©Owingens wirb berfetbe mit 
ÜJieljI beftaubt, bann in einem gtafirten Srbengefdjirre 24 ©tunben 
^ugebedt auf einem füllen Drte raften gelajf en. ©o zubereitet wirb 
er ju öerfdjiebenen auägeftodjenen ober gefdtjnittenen Sacfereien 
fcerwenbet. 



3u einer großen haftete werben 3 ßiter 9ßet)I auf ein 
IBrett gefaxt, in bie ÜRitte eine ®rube gemadjt, 28 ©efagr. 
S3utter in feinen blättern eingefdjnitten, etwas @atj, 7 ®otter, 
1 ganjeä ©i bajugegeben unb barauS mit faltem SBaffer ein 
£eig jubereitet, ber bie Sfefte e ine8 geriebenen ©erftelteigeS 
fjat, unb fo lange bearbeitet, bis er SBlafen mad)t, wornad) 
er in ein %nä) eingefd)lagen wirb unb über 9Zadjt raften ge= 
laffen wirb. 

Kalbern wirb ber britte Sfjetl beS feiges öon bem 
©anjen abgefdjnitten, ju einem runben Saib geformt, unb 
biefer auf 4 über einanber gelegten, mit Söutter betriebenen 




Trüffel^aftete. 
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Sögen Rapier unb auf einer flauen fiupfer=pateforme tiegenb, 
mit ber geballten gauft öom äßittelpunft an auSeinanber ge- 
trieben, bis man aus bem ©anjen einen S3ogen t>on einer 
gingerbide, im 3)urdf)meffer aber nad) beliebiger unb bod> 
proportionirter ©rö$e erhält. 

35er weidjenbe £eig, ber runbljerum einen gletdjbid auf* 
fteigenben Slanb madjt, wirb mit bem Baumen unb 3ri8 e ~ 
finger ber beiben #änbe burdf) ein äufammenfdf)iebenbeS 35rüden 
jur geraben #öl)e ungefähr jtreier aufeinanber fte^enben £änbe 
öon unten auf etwas bid unb gegen eben ju etwas verloren 
bünner gehalten (fönftlid) auc getrieben), fobann auSWenbig mit 
abgefdjlagenen Eiern beftridfjen. 

$on ben übrigen jwei Steilen beS JeigeS ttrirb bie 
$)älfte in einen langen unb feljr breiten fingerbiden Streif 
gewalft, ber, jur ©nfaffung beftimmt, in ein langes reget* 
mäßiges SSiered gefdfjnitten, ?u beiben ©nben aber fd)ief Der* 
lierenb jugefdjnitten tt)irb, fo baß, wenn man ben nad) ber 
Sänge aufgewallten ©treif aufftettt unb in bie SRunbung um 
bie Sobenplatte jufammen legt, bie beiben fdfjief gefdjnittenen 
(£nben, gerabe übereinanber fpietenb, ber ganjen SRunbe eine 
2)ide geben. 

Stuf foldje Sßeife wirb ber auSgewalfte' ©treif an bem 
fünftlidfj in ber f>ölje jweier auf einanber fte^enber §änbe 
aufgetriebenen »oben, welcher auSWenbig, wie fdfjon gefagt 
würbe, mit abgefdjlagenen Siem beftridfjen warben ift, baran 
runb Ijerum feft aufgeteilt, öan außen unb t>on innen mit 
beiben Rauben feft barauf gepreßt, baß man bie 3ufammen- 
fügung nid)t leidEjt baran gewahr werben fann. 

35er ©idfjerljeit beS beffern 3ufammenl)altenS wegen wirb 
ein fleinfingerbideS, auSgewalfteS unb baumenbreites SBanb 
öon Seig mit abgeflopften (Siera gut beftridfjen, inwenbig 
beim ©djluffe beS aufbreffirten SSobenS tunb tjerum aufgeftebt, 
niebergepreßt unb bem feft* ober f)ocf)ftel)enben £eig Don Stoßen 
eine fdjöne %oxm gegeben. 

35iefe gorm wirb mit fefjr feinen ©pedblättern aus* 
gefüttert. 
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SRun werben 2 grofte Weifte ©anälebern in ber SRitte 
öon einanber gef dfjnitten ; fottten biefe t>on ber ©alle etwas 
gelb fein, fo tuirb e3 abgenommen, bann bie Seber in eine 
SRierenform jubreffirt, mefferrücfenbreit burd^gefdfjnitten , in 
biefe ©infdjnitte abgefdjälte, fein btattlig gefdjnittene irüf* 
fein, meldte mit etwas ©alj unb ©ewürj beftreut werben, 
eingelegt. 

2)er SReft öon ber Seber unb eben fo triel rapirter ©ped, 
8 ©ierbotter, ©alj, (Sewür^, eine geweifte, gut auSgebrücfte 
©emmel unb etwas feines QungfdjWeinfleifdE) werben fet)r fein 
geftofjen, paffirt unb in biefen gaf^ 14 SJefagr. abgefdjälte, 
feingefdfjnittene Trüffeln gemifdjt. 

9?un Wirb ber Stoben ber Sßaftete fingerbid mit biefem 
gafrif) unb ber jubreffirten Seber breimal wedjfetweife belegt, 
too fobann bie Ie|te mit gefdjnittenen Trüffeln belegt wirb. 

Sefct werben bie ©ettenfpedblätter überfdfjtagen unb auf 
biefe eine runb Jjineittpaffenbe ©pecfylatte gegeben. 

?lu$ bem übrigen fRefle be8 SeigeS wirb eine Heine 
fingerbide platte gewalft, ber Deffnung ber haftete gleidj unb 
runb gefdjnitten, unb über biefelbe gelegt. 

SBeibe SRänber ber Sßaftete unb beS ©edetö werben mit 
aufgeflopften Gfiern beftridfjen, in einen Keinen, fingerbiden, 
paffenben Staub jufammengebrüdt, runbljerum gut fcijliefjenb 
gleich gefdfjnitten, ba8 ®anje mit einem ^aftetengwider in 
gefdfjmad&oller fjorm gejwidt unb bie geglättete Slufcenfeite 
be§ 2)edel3 ber haftete wiKfül)rlidf) burdj Auflegen der* 
fd)iebener, aus bem übrigen bünngewalften Seige burdjfdjnittenen 
3)effin3 &er}iert. 

3ft ber ÜDHtte beä 2)edefö wirb eine gulbengrofte Deffnung 
angebracht, weldfje burd^ eine aug bem Xeige geformte 9iofe 
unbemerfbar gemalt wirb. 

3>ie ganje haftete beftreidfjt man mit abgefd^Iagenen Eiern 
unb ftetlt jte auf einen falten Ort jum Uebertrodnen. 

3um ©djtuffe wirb jte mit Ijanbbreiten, ftarf mit Sutter 
beftrtdfjenen Streifen ^ajrier, weldfje auf ber ©eite etwas ein* 
gefdjnitten finb, boppelt genau bebedt. lieber biefe« Rapier 

10 
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Werben wieber anbete brei, aber ftatt mit SButter, mit ab= 
gefdjlagenen unb mit 9Refy oermifdjten (£tern beftrid^ene Rapier- 
ftreifen gelegt unb über einanber geflebt, woüon ein Streifen 
ben anbern galten rnufe, bamit bie haftete genau eingefroren 
Wirb unb baburdj eine fdjöne $oxm erhält. 

S)ie ööllige Sidjerfyeit bcr .Swfammen^altung befommt fie 
bann fdjliepd) burd) ein mehrmaliges leid)teS Ueberbinben 
mit ©pagat. 

3)ann wirb fie auf einer 5ßlateform in einer ftarf ge* 
^ei^ten unb lieber überfüllten fRöfjre burd) 2 ©tunben ge= 
baden, baS fid) ergeugenbe fjett aber t>on ber pateform 
abgenommen. 

9kdj bem g-ertigfraden wirb burd) bie Deffnung ettoaS 
feiner 9tum eingegoffen, bann nad) belieben lieber bie Deff= 
nung oerbedt unb auf einem falten Drte aufbewahrt. 

SJZad) jtoei ober brei Sagen, wenn fie angerichtet werben 
foü, tnirb ber 2)edet ringsherum befjutfam aufgefd)nitten, 
herausgenommen, bie ©petfplatte abgenommen unb ber ©edel 
wieber barauf gegeben. 

25ann wirb fie auf einem baju beftimmten Seiler mit 
Slfpif fertrirt. 

, SJafferoI^aftete* 

3u biefer wirb öorerft eine ©tur^Safferole mit flärifirter 
93utter etwas auSgefdjmiert, mit nad) beliebigen £)effinS auS^ 
geftodjenem Seig jicrlid) ausgelegt, felber mit ©iem an* 
geftridjen, unb, tuenn man aus Seig eine 2 SJiefferrüden bide 
platte in ber ©röfce beS Äafferol=ÖobenS auSgejdjnitten, felbe 
auf baS 2lngeftrid)ene aufgelegt unb etwas niebergebrüdt. 

SHuu wirb ebenfalls auS Seig ein Streifen gefdjititten, 
Weldjer baumbreit länger als ber Umfang ber Äafferole unb 
eben fo breit als bie |)öt)e berfelben ift. S)ie äufcerften ©nben 
beS ©treifenS werben mit ©iern angeftridjen, bamit felbe feft 
jufammenhalten, ber Streifen in ber Safferole an ber ©eitern 
wanb aufgeteilt unb bie augeftridjenen ©den überelnanbet* 
gefd)Iagen. 
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©obann frrib eilt 3 Ringer breiter, mit ©iern an* 
Qeftridjener ^eigftreifen innerhalb beS großen Streifens fo auf 
bie 33obenfugen gelegt, bafc eine ftteitfplfte auf bau Stoben, 
bie anbere £älfte aber an ber ©citenmanb t)inaufftef)t, um 
fo baS SluSflkfjcn beS Saftet jit oerljinbirn. 

Suglcid) bereitet man einen Sungenbratcn, in befjen ©oft 
läßt man einige SJiinuten eine in tläne (Etüde gefc^nittene 
SialbSleber, tt>ie aud) ben in nette Stüde gefdjnittenen £ungen= 
braten, V» abgeriebene ©tmmel fteidjen, bamadj toerben bie 
Slbfälle von bem ßungenbraten, bie gefreidjte ©emmel, bie 
£tber, ein ©tüd ©arbeite, ctnmS Jta^ew unb Simonien- 
jdjalen fef)r fein gefdmitten , geftofccn unb paffirt , mit 
einigen Coffein voll 2Jiild)ral)m aufgefodjt unb ausfüllen ge* 
(äffen. 

9lun ttrirb ber S3oben ber ^afferokSpafiete mit biefem 
öafdj fingerbid beftridien, barauf ber Cuugenbraten gegeben, 
unb fc fort verfahren, bis bie Slafferole gejüljlt ift. 

$ernad) tnirb ber £eig umgefdjlagen, mit einer öon 
biefem £eig verfertigten barauf paffenbe platte jugebedt, 
welche mit aufgeklopften ©iern übeiftritf)en toirb , bann 
toirb bie haftete 1 ©tunbe gelb gebaden, nadE) biefem ge- 
[türjt, ausfüllen getaffett f unb roenn fie in ©tüde ge* 
Quitten ift, mit Sltyif fert)irt. 

Timlial^ mit Wlattatoxxl 

©ine ©tur^Äafferole nrirb mit mefferrüdenbid getoalftem 
9JJürb= ober 33utterteig aufgefüttert, mit ©rbfm t>oß auf- 
gefüllt, ber obere 9Janb mit ©iern angepriesen unb mit einer 
eben fo großen aus biefem Steig verfertigten platte bebedt, 
befeftiget, glei<±> ge|d)nitten, fobann gelb gebaden, geftürjt unb 
fatt toerben getaffen. 

■Jtun tirirb ber ÜBoben ringsherum eingefdf)nitten, ab* 
genommen unb bie barin befinblidicn ©rbfen ausgeleert. 

S)iefe haftete toirb fobann mit franjofif^en SRaccaroni 
gefüllt, mit bem 2)edel jugebedt unb auf einer runben mit 
einer ©eririette gebedten ©Rüffel angerichtet. 

10* 
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Söarme S?afferol= haftete* 

SHefe wirb ber üorigen Äafferol^ßaftete ganj gleich k- 
Ijanbett, nur wirb aus bcm ©aft, worin ber Sungenbraten gc= 
bünftet hat, eine gute ©auce gemalt unb wenn bie haftete ge* 
batfen unb geftürjt ift, ber 3)ecfet ringsherum eingefchnitten, 
abgenommen unb biefe ©auce über ben in ber ^Saftete befinblid)ra 
Sungenbraten gegeben, mit bem 5)edel wieber jugebecft unb 
angerichtet. 

JButtcr haftete. 

S)er S3utterteig wirb fleinfingerbicf auägemalft, mit einem 
heilen -Keffer in eine runbe platte gefdjnitten unb auf eine 
$afteten=@chüffet ober auf ein mit Sßaffer gene|te$ Stech ge* 
geben. S)er Umfang berfelben wirb ^weifingerbreit mit auf* 
gefiopften @iem angeftrichen, bann eine runbe jweifingerbreit 
größere platte eben öon biefem Xeig gefchnitten auf bie Soben- 
platte, auf welche man ©ertrietten in einer ßuppelform über 
einanber geftettt hat, über biefe ©ertrietten barübergegeben, mit 
ber untern gut toerfügt unb ein jwetfingerbreiter 9tanb gelaffen, 
baS anbere mittelft eine« h ei 6 en 9Reffer3 nett ringsum ab* 
gefchnitten. 2)a3 Dtmle wirb mit aufgettopften ©iern angeftrichen, 
unb barauf eine runbe platte in ber ©röfce einer ßaiferfemmel 
big jur £älfte ber 2)icfe beS £eige3 eingef Quitten. S)er üerbliebene 
$eig wirb bünn auSgewaltt unb beliebige DeffinS babon aus* 
geftochen, wo fobann bie eingefd^nittene runbe platte in ber 
gorm einet SRofe bamit belegt, mit aufgeflopften ©iern angeftridjen 
Wirb unb SlnfangS in einer etwas fdfjwädjem #i$e gebaclen. $laä) 
biefem wirb bie bis jur falben S)ide eingefd^nittene platte öoffenbS 
burchgefdfjnitten, abgenommen, bie ©erMette befjutfam herauf 
gesogen unb bann baS baju beftimmte gutgemachte hineingefüllt 
unb angerichtet. 

Toi an Teilt. 

®3 Wirb öon Vi Kilo Sutter ein öutterteig gemocht, 
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2lnricf)tfchüffet gefdbnitten unb mit aufgeflopften ©iern über* 
ftrichen. 
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Staraadj toirb mit einem feinen Ijeifcen Süleffcr ein ÄreiS 
•/i tief eingefdjnitten, fo baß nodfj ein jtoeiftngerbretter Slanb 
verbleibt, fobann wirb eS anf ein mit 33utter gefdfjmierteS 
tyapitt gegeben unb auf einem Sadbled^ in eine jiemüdfj Reifte 
Stiere eingeteilt, mit einem Sogen Rapier bebedt, unb toemt eS in 
tiefet burd) 5 ÜJhnuten geftanben ift, auf einem Stoft öottfommen 
auSgebaden. (@3 fott öier Ringer breit jur #öl)e ^aben.) 

9hm toirb bie eingefdfjnittene platte abgenommen, baS 
Vol au vent auSgeljöIjlt, fobann ein beliebiges Stagout ein- 
gefüllt, mit ber platte lieber jugebedt unb angerichtet. 

iButter - 9letf eti« 

9Son bem Sutterteig toirb eine fd^üffelgroge platte Hein* 
fingerbid auSgetoalft, barauS ein jtoeifingerbreiter Steifen ge* 
6itbet unb mit aufgeflopftem ©weift angeftridfjen. S8on ben 
Jlbfötten beS XeigeS »erben beliebig fdjöne Steffins aus* 
geftodjen, ber Steifen bamit belegt, abermals mit ©itoeift an* 
geftridjen, fobann auf ein mit Sßaffer beftridfjeneS 331ed) beljutfam 
gelegt unb SlnfangS ettoaS gäl), fpöter aber ettoaS fdjtoädjer 
gebadfen, bann mit einem $apier jugebedt. 

Vol an vent-^aftetelu mit Stagout. 

SBon bem fein mefferrüdenbid auSgetoalften Sutterteig 
toerben mit einem runben SluSftedjer platten auSgeftodjen, 
auf ein mit SBaffer genefcteS 331edj fingerbreit auseinander* 
gelegt unb mit Cfitoeife angeftrid)en. Sluf biefe werben bann 
mefferrüdenbid, fleinfingerbreit auSgeftodjene Steifen gegeben, 
toteber mit aufgeflopften ©iern angeftrid^en, fobann gelb ge* 
baden. 3n biefe ^afteteln füllt man ein beliebiges Stagout 
unb richtet felbe auf einer mit einer ©eroiette gebedten 
©Rüffel l)odj an, unb fertrirt fte als Slffiette. 

£>afd)ce^aftcten. 

@S toerben mefferrüdenbide platten mittlerer ©röfte aus* 
geflogen, auf ein mit SBaffer getieftes 931ed|j tüte bie vorigen 
gelegt, mit ©itoeifc angepriesen, unb auf beffen 9Jtitte ein 
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Söffe! doli gefülltes §afd}3e gegeben. SMefeS wirb mit einer 
eben fo großen platte, wie bie untere bebedt, etwas befeftiget, 
fobann mit ber stumpfen Seite eines fletnen SluSftedjerS ba$ 
£afd)6e etwas ntebergebrücft, mit Sierflar angeftridjen. Qfft eS 
bann getb gebaden, fo wirb fetbeS auf einer mit einer ©erfciette 
bebedten ©djüffet erhoben angerichtet unb als 2Iffiette gegeben. 

^aganuti * £afdjee = hafteten* 

SHJenn man mefferrüdenbide öuabratfleden bereitet, felbe 
mit ©iem angeftridjen unb auf beren TOitte baS .§afdjee gegeben, 
fo wirb ein eben fo gtojjeS Duabratfleddjen fcf)täg fo barübet 
gelegt, baß eS ein Sldjted ober einen ©tern btlbet. 2)aS ^afc^ee 
wirb nun mit bem Stüden eines SluSftedjerS etwas niebergebrüd t, 
mit (Siern angeftriflj *n unb fo wie bie oorigen gebaden. 

©ratmiirftel * SRoittabe * hafteten. 

SBerben mefferrüdenbide Rieden gemalft, ein breifinger* 
Breiter unb jweimal fo langer Streifen gefd)nitten, unb mit auf* 
geflopften ©iern angeftridjen. ©obann werben balbgebratene 93rat- 
toürffceln oon ber $aut abgelöft, baS SluSgelöfte auf bie 3Kitte be§ 
Streifens nadj beffen breite gelegt unb fo eingerollt, bajj an beiben 
Gnben baS Sratwürftel fiijtbar ift, worauf man bie ©den beS 
letgeS mit (Siweifc beftreidjt unb felbe fdjön gelb baden läßt. 

Äntfitobe hafteten mit Stftftwi 

ftleine SBanbeln werben mit mürbem ober $utterteig 
ausgefüttert, mit ©rbfen öolt angefüllt, gelb gebaden, Ijiernad) 
bie Krbfen ausgeleert. 3)iefe gebadenenSSanbetn, welche mit einem 
beliebigen 3?agout gefüllt finb, werben mit auf bie äBanbetn 
paffenben, öon eben biefem Seig verfertigten unb gebadenen 
3)edeln gebedt, unb auf einer mit einer ©ertriette be- 
bedten 6*üfW ungerichtet. 

i 

H: Inf fx r.'-i ö-xtyU. 

Mm et* Sh^äen*, mMet mn Sfctttesuifl meffer* 
trildenbui auc^watft unb ein tjanbbreiter Streifen mit 
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geköpften Stern angeftridjen ; auf beffen §älfte werben von 
einem beliebigen £afcf)ee £>äufdjeu ©ftlöffel voll, brei finger* 
breit von eincinber aufgelegt, fobann bie anbere $)ätfte über 
biefe umgefdjlagen, gut befeftigt unb Ijalbrunb abgerabelt. -fta^ 
bem wirb jebeä einjeln in aufgeflopfte ©ier getunft, mit 
©emmelbröfeln panirt, in Ijeiftem ©djmalj gebacfen, fobann 
auf einer Sermette angerichtet, auf beffen 9Jlitte ein ©träumen 
5ßeterftlic gelegt unb ate Äfftette gegeben. 

£tru = 9ttfottem 

®er 9lifolIen= ober Suttcrteig wirb fo tüte ber vorljer= 
getjenbe jubeteitet 9Zun wirb ba§ §irn in reines SEßaffer 
gegeben, bann abgetjäutelt, in mit Butter gebünftete fines herbes 
eingelegt, barin abgebünftet, etwas weiter Pfeffer unb s JJht3fat= 
nu& baju gegeben, fobann mit einigen ©ierbottern tegirt unb 
ganj fo tute bic oorigen verfertiget unb audf) angerichtet. 

griidjtett =9ltfottctt 

toerben ganj fo wie bie vorigen befyanbelt, nur bafj eine be- 
liebige (Gattung ©iitgefotteneä aU ftüfLe genommen wirb. 2Benn 
fte auc^ wie bie oorigen gebaefen finb, fo werben fie mit 
3ucfer beftreut unb als eine SÄeljlfpetfe gegeben. 

®rßme =9ttfoUeit mit Sttaitbeliu 

$ieju wirb ein fedjäfingerbreiter, von 93utterteig gewalfter 
Streifen gemalt unb auf biefem wie fdjon au§ bem vorigen 
befaunt ift, uon beliebigem ®röme ,£aufcf)en gemadjt. 2Bmn 
fie bann oerfertiget unb mit aufgeklopftem ©iweifc angeftri^en 
finb, werben fie mit (Srob^ucfer unb feingefdjntttenen SKattbefo 
beftreut, auf ein mit SEßaffer genejjteä Sied) aufgelegt unb in 
mittlerer $i|e blafjgelb gebaden. 

&tvm * Äif ollen mit Sdjiufen. 

$ieju mujj man 25 5)efagr. feines gefügtes 3ßel)l warm 
fteücn, Ijiernadj 7 $)efagr. S3utter flaumig abtreiben; in felbe 
4 2)otter einrühren ; bann 1 2)e£agr. ©erm mit 2 S)ecititer 



Digitized by 



152 



lauwarmer ÜJii(cf) abrühren, fonadf) immer einen Söffet ootf 2Jieht 
unb einen Söffe! oott Wiity wechfelweife in einem Sßeibting 
einrühren unb barin aufgeben laffen. 3fft biefeS gefcljehen, fo 
toirb eö auf ein mit 2ßel)l beftaubteS JBrett herausgegeben, 
in 9Jlet|I eingewäljt unb bann mefferrüdenbid auSgematft. 3e$t 
werben 25 ®efagr. feingefdjnittener ©dfjinfen, 3 Söffet 9JftIdf>~ 
rahm, 2 ©ierbotter, etwas ©alj unb ©ewürj gegeben unb 
barauS ein ©djinfen^afchee gebübet, Weldas als ftütte bienen 
muß. 3)er auSgewalfte Xeig wirb wie oorljm beljanbelt unb 
mit biefem ©djinfen^afcfjee gefüllt, nach biefem nochmals auf- 
geben gelaffen, bann in ©djmalj gebaden unb auf einer mit 
einer ©erüiette jierlid^ gebeerten ©Rüffel angerichtet. 

©S wirb ein gewöhnliches SRagout oerfertigt, erbfengrofj 
gef(hnitten, in einer furjen Sutter * ©auce mit Wanderten 
©pargelföpfdjen unb etwas ©lace aufgefodjt, mit einigen Siet* 
bottern legirt unb fatt geftettt; bann wirb eS auf ein mit 
Süiehl beftaubteS Srett gelegt, baoon jweifingerbide unb einen 
ginger lange ©tücfe abgefdjnitten. 

■Jtadjbem nun Oblaten in breifingerbreite unb eben fo 
lange ©palten gef dritten, mit (Siern angeftrichen unb ba$ 
9tagout, wettern man mittelft beS SBaljenS bie Qform eines 
Suderhüt^enS gibt, eingewidelt ift, fo werben pe in auf* 
geflopfte <£ier unb ©emmelbröfeln getunft, in heißem ©d^matj 
gäh gebaden unb wenn fie auf einer ©eroiette angerichtet 
finb, mit ^eterfitie garnirt. 

S5aS SRagout wirb ganj fo wie baS oorige oerfertigt. Sie 
Oblaten werben filetförmig gefdjnitten, mit aufgeflopften @Hern 
angeftrichen, fobann mit Ragout mefferrüdenbid belegt unb 
mit einer fo gefdjnittenen Oblate bebedt. Sann wirb beffen 
9tanb in 33ier* ober SBeinteig getunft, bie beiben Seiten mit 
aufgeflopften @iem angeftrichen, mit ©emmelbröfeln befireut 
unb fo in fyxfyxa. ©d^malj gäh gebaden. 
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- [Um iljnen aber ba3 gehörige SluSf efjen ju geben, f djneibet 
man" öon einer ^eterfi(ie=aBurjet älplid)e (£otetette3=$eme unb 
ftedt fte ein. ©obann werben fie, wie befannt, in einem Äranj 
angerichtet, mit *ßa(ri£fotte3 bereit unb in beffen 9Jiitte ein 
©träufedjen *ßeterfitie gegeben. SUian üerwenbet felbe gewöhnlich 
als Slfftette. 

5R a g ou t * Jlro fetten. 

2)a3 verfertigte, tegirte unb aufgefüllte 9tagout wirb 
auf ein mit 9Kef)l beftaubteS S3rett gegeben, baoon ein finger= 
langet unb ^weifingerbideä SBürftd^en gebreljt, in mit auf- 
geflopften Siern angeftridjene Oblaten eingetrudelt, worauf 
jte in @ier unb ©emmelbröfeln zweimal panirt, in Ijeifjem 
©dfjmats gälj gebaden unb att Stffiette gegeben werben. 

2)iefe werben fo wie bie 3tagout--£oteIette& üerfertiget, 
bie Sülle aber fo wie bei ben ^irn^ifoöen jubereitet unb 







E 


TT«! 



fo gebaden unb angerichtet. 



$aH>Sl}tat»$ofefe!u 

SBon ber ganjen ©röfce einer ©emmel werben fingen 
bide ©Reiben gefdjnitten, biefe bann ju einem Siered geformt 
unb beffen ©ide über 8 /* eingefdjnitten, in welche man ba3 
§tra, welkes wie gewöhnlich jubereitet ift, einfüllt unb 
fobann juerft in 2Rild), bann in aufgeftopfte gefallene ffiicr 
tunft (ober mit ©emmelbröfetn panirt) unb in ^ißem ©d)mal$ 
fcadt. 2)iefe3 wirb gewöhnlich atö Sluftage jum ©emüfe »er* 
enbet. 

Suppen ^ofefeu mit £trn. 

3)te fingerbid gefthnittenen Semmelfcheiben werben au3= 
geflogen, wie oben eingefdjnitten unb mit #irn gefüllt ; bann 
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Werben 4 ©ierbotter mit 1 2)eciliter Dberä abgefprubelt, bie 
gefüllten *ßofefen barem getunft, bann ganje gier mit einigen 
lottern gemifdjt, bie ^ofefen abermals barein getunft, hier- 
auf wie bie borigen gebaef en, anf einer ©erbiette ergaben an- 
gerietet unb mit brauner Suppe gegeben. 

^tfdjmtidj mit ^ofefett. 

®a§ $arpfen=9ftücf)tterbäufdjet wirb abblaudjirt unb paffirt, 
bie gewöt}ntid)en fines herbes in 23utter anpaffirt, unb neb(t 
1 Söffe! botl SJftldjtaljm unb etwas , weigern Pfeffer bajn 
gegeben, ©inb fie bann wie bie borigen gefüllt unb verfertigt, 
fo werben fie gemöljnlid) als Stuflage ju ftaftengemüfen ber= 
Wenbet. 

Jialbofjint mit SJef^ainele* 

35a£ abget)äutelte Äatb3f)im wirb gereinigt, in einer 
Sraife btancf)itt, gefafjen unb auf einen ^fateformbeefet, ber 
am 93oben mit fläriftrter S3utter beftrid)en ift, gelegt. 

Sft c$ ^ier mit 93efd)amele, meiere mit einigen @ier* 
bottern abgetrieben ift, überwogen unb mit @emmelbröfe(n 
beftreut, fo wirb e§ mit ftarifirter Sutter übergoffen unb btafr 
gelb gebaaen. ©elbeS fann entweber trotfen ober mit aufgelöfter 
@(ace unb Simonienfaft gegeben werben, wo e§ mit falben 
Simonienjdjalen garnirt aU Slffiette gegeben wirb. 

2)iefe$ wirb wie ba§ obige gereiniget, in SUieljl unb auf* 
geöopfte (Sier getunft, mit ©emmelbröfetn panirt unb wenn 
e3 in feigem ©djinalj gebaefen ift, atö Stuflage jum ©emiife 
gegeben. Äann aber juoor audj Wandert werben, wo eä bann 
nidjt in 3Jiet)t getunft wirb. 

J?aI63ljint = Srof ettem 

3u biefen wirb ba3 |>int ebenfo jubereitet, wie ju ben 
£irn Kotelettes, ©ann werben bon Oblaten breifutger6teite 
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mtb gweimal fo Tange Streifen gef dritten, baS #irn barauf- 
geftrid)en, sufamrtagerollt, mit ©iern unb ©emmelbröfeln panirt, 
in fjeifjem ©djm.ii j gebaefen unb als Slfftette ober als Auflage 
gegeben. 

S?aH%ef röfe = Sirof ettetu 

2) aS weidjgefod)te SatbSgefröfe wirb nubtig gefdjmtten, in 
eine für je mit 4 dierbottern legirte SButtep ©auce gegeben, gefallen, 
bann ausgefüllt unb fo tote bie SRagout=Sro{etten verfertiget unb 
angerichtet. 

«rbityfel üvot eiteiu 

Stuf V« Rifo paffirte (Srbäpfel werben ungefähr 
10 3)efagr. 33utter abgetrieben, bie ausgefüllten ©rbäpfet ein- 
gerührt, fobann 2 gange (Stet unb 2 3)otter, eines naef) bem 
anbem ebenfalls bamit üerrüfat, etwas SOiuefatnug unb fein 
gefdjnittene 2imonicnfrf)alen cingemi|djt. |)at man fie bann 
auf ein S3rett h^öU^gcben, | 0 werben barauS groeifinger- 
bief e unb einfingerlangr SBürftel geformt unb in Ijeifcem ©(fjmalj 
gebaefen. ©clbe tönnen entmeber als eine ©peife für fiefj bienen, 
wo fte bann mit 3ucfer unb 3immt beftreut ober aud) mit 
Sfjaubeau gegeben werben, ober fie werben audj ■ als Auflage 
ju grünem (Semüfc unb als ©arnirung gu feinen Sflcifdj? 
gattungen ober als Slffiette öerwenbet. 

9tubcl = Srof etteiu 

SSon einem Reinen @H wirb ein SKubelteig gemalt, fein 
geWatft unb barauS furge SRubetn gefdjnitten. 

3) tefe werben in 4 SDecil. fodjenben Ober« eingefodjt, 
bid anfodjen gelaffen, mit 3 ©ierbottern gebunten unb eine 
9Jtefferfpi£e 9Saniglie=3ucfer nebft etwas ©al$ ^ineittgegebett. 
©irtb fie bann auf ein mit SDMjt beftaubteS Srett heraus? 
gelegt unb falt geworben, fo werben einfingcrlange unb 3wei= 
fingerbreite SSrofettS barauS geformt, biefe in aufgeflopfte Siet 
getunft, mit ©emmelbröfeln panirt, bann in Ijeißem @d)mali 
gebaefen, unb nadjbem fie mit 3ucfer un & 3tmmt beftreut finb, 
als eine 9JJef)lfpeife angerichtet. 
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#toetf djf ett - Srof ettem 

Vi Äilo getrodnete 3^»etfc^!cn werben weidfj gefönt, fe!)r 
fein gefdjnitten, 14 ®efagr. abgejogene SRanbeln fein geflogen, 
7 3)efagr. 3uder mit 7 3)efagr. Sutter abgetrieben, Vi ©emmet 
in 3Mü) geweift unb gut auSgebrüdt. 3)iefe8 benannte wirb 
unter einanber gerührt, in felbeS 4 ©ierbotter, SimonienfdEjalen, 
3immt mit ©ewürjnelfen eingemifdjt unb barauS fingerbide 
28ürfteldfjen geformt. 

©inb biefe in mit (Siern angeftridfjene Oblaten eingewidett, 
in aufgeflopfte @ier getunft unb mit ©emmelbröfeln panirt, 
fo »erben fte in Ijetjjem ©d^malj gebaefen, mit 3uder unb 
3immt beftreut unb ate eine 2)let)tfpeife gegeben. 

9ftanbel » Shroletietu 

7 S)efagr. abgezogene äRanbetn werben mit einem ©iet> 
Aar feljr fein geftofcen, baroadf) werben 7 3)efagr. ®erudj* 
3uder mit 4 ©ierbottern burdf) Vi ©tunbe red^t flaumig ge* 
rührt, unb öon 2 ©ierflar ber fefte ©djnee leicht eingemtfdjt. 
3)ann werben öon Oblaten 4 Ringer breite unb boppett fo lange 
Streifen gefdfjnitten, bie gerührte SWanbelfütte barauf geftridjen, 
jufammengerottt, fobann in einen SBeinteig getunft, au£ biefem 
in Reißern ©dfjmali gebaden, mit #uder un b ßimmt beftreut unb 
angerichtet. 

SteiS-Shwletieiu 

3u biefen werben 14 S)efagr. 9tei3 fjeift auSgewafdljen, 
abgefeilt, worauf man fetben in 4 S)ecil. fodjenben DberS bid! 
anfodfjt, 3 (Sierbotter, eine SKefferfpifce Doli ©atj unb einen 
Kaffeelöffel ttott 3uder in felben, fo lange er nod) Ijeife ift, 
einrührt unb il)n bann auf ein mit 2Keljt beftaubteS ÜBrett 
auslegt unb ausfüllen Ififjt. 

3fft er ^ier lalt geworben, fo wirb barauä mit etwas 
Üffleljl ein ©trie^el geformt, au3 biefem ßrofettS gebilbet unb 
wenn felbe in ÜJleljl eingewäljt werben, in tyifym ©dfjmalj 
göf) gebaden. 
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SBenn fie tüte bie üorigen angerichtet finb, toirb enttoe* 
ber ein ©fjaubeau ober aufgelöfteS (fingefotteneS beigefefct. 

5Het§birnetu 

5)er ÜieiS toirb toie bei ben oorigen juberettet, fobarm 
bie gornt einer S3irae ober eineä «^felS gebilbet, bie SRitte 
berfelben mit ©ingefottenem gefußt unb bann stoeimal mit 
(Kern unb ©emmelbröfeln panirt. 

©inb fie bann in Ijeifcem ©djmalä gebaden, fo toirb 
unten eine ©etoürjnelfe, an ber ©pi$e aber ein ©tengel üon 
einer Simmtrinbe etngeftedt unb angerichtet toie bie oorigen, 

(Sebadene Krönte - Rubeln. 

3fn 4 $eciliter Dberä toerben 1 Kaffeelöffel ooll 3ßehl, 
8 Sierbotter unb 14 S)efagramm SBaniglie^uder eingerührt, 
bann eine glatte ftoxm mit 93uttcr auSgefdjmiert unb mit 
Sföeljt auSgefäht, biefe Kreme eingefüllt unb in S)unft Vi ©tunbe 
gefotten. ©obann toirb felbeS geftürjt, barau3 fingerlange 
unb eben fo breite ©tüde gefdjnitten ; bann »erben oon einem 
©i feine SRubeln gemalt unb bie gefdjnittenen ©rämefiüde in 
bie SRubeln eingetoäljt, in heißem ©damals blaßgelb gebaden, 
unb heiß angerichtet mit SSanigtie^uder beftreut. 

©ebatfette Sdjtoämme tum Sdjmarretiteig, 

£ierju werben 2 2)eciliter SJiilch mit 7 ttßlöffel ooll SKehl 
fehr fein abgerührt, baju 3 gange (Eier, eine SDtefferfyifce ooll 
©als, ei *t Kaffeelöffel ooll Suder eingerührt; fobann toirfc 
bie baju beftimmte %oxm in h^iße« ©chmalj, au8 biefem 
ober bie Jlußenfeite berfelben in ben Xeig fo getunft, baß 
l U %f)tüt berfelben Dom £eig bebedt ftnb , intoenbig aber 
Inn leig einbringt. 

9hm toirb felbe fammt bem anHebenben leig abermal» 
in heiße« ©chmalj gegeben, barin gelb gebaden unb bie ftd} 
bilbenbe ©chtoämmeform abgefdjüttelt unb nach Sebarf fi> 
toieberholt oerfahren. 
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2)ieje werben bann beliebig gefüllt, ober ju einem gla^ 
cirten Slpfel^ür^e mit ben ©tengein $u SBoben als ©arnitur 
gegeben. Slud) fönnen fie mit SRagout gefüllt als Sfffiette 
gegeben werben. 

Ocbarfcnc ©ifjltmmme bon Wanbclicio. 

7 $>efagr. abgezogene 9)ianbeln werben mit l k ©iweift 
fe^r fein geflogen, 4 Dotter nnb 5 5)cfagr. ©erud)-,3ucfer 
fef)r flaumig gerührt, bann 4 (Eßlöffel öoll 3M)l, 1 2)ecil. 
Oberg, bon 3 (Sierflar ber ©dEjnee leidet eingemifdjt, fobann 
gebaefen wie bie vorigen unb mit SBein ober beliebigem Dber^ 
©fjaubeau angerichtet. 

JHofettf ropfetu 

SBerben 25 2)efagr. 9JJet)l auf ein S3rett gegeben, barin 
7 Sefagr. öutter mit 3 Stottern, 2 Decititer 3Jiildjrat)m, einer 
3Jiefferftri£e botl ©atj unb einem Kaffeelöffel botl 3ucfer gegeben 
unb barauf ein £eig mit beiben $&nben abgearbeitet, bis er 
Slafen ma'cf)t, fobann eine ©tunbe raften gelaffen. 

SJtad} biefem wirb er mefferrücfenbicf auSgemalft, mit 
einem baju beftimmten 2lu§ftedf)er ausgeflogen, wobei für 
einen berlei Krapfen bier fotcfje 33tätter fo aufeinanber gelegt 
werben, baß bie Raiten bie ©infcfjnitte beS untern Stattet 
beefen unb fo eine 9iofe bitten. Qfebe ÜBlitte wirb mit ©iern 
angeftridfjcn, bamit fie äufammentjalten, wobei man mit einem 
Singer noef) baraufbrüeft. 

hierauf werben fie in tjeißem ©dfjmatj blaßgelb gebaefen, 
babei etwas gerüttelt, bann mit 3Sanigtie=3ucfer beftreut, 
in jebeS ©rübdfjen oben ein ©tücf ©ingefotteneS gegeben unb 
angerichtet. 

©djnceBaUciu 

9ftan muß 28 Defagr. 9Re^l mit 21 S)efagr. Sutter 
abbrüefen, mit beiben |>änben abbröfcln, in ber SBtitte eine ©rube 
madjen, barein 3 2)otter, einen Kaffeelöffel öoll Sadex, eine 
SWefferfpifce öoll ©alj, 1 3)eriliter Ober« geben, mit einem 
Keffer gut bermifdjen unb mit beiben Rauben gut bearbeiten, 
big es Slafen maeijt, bann etwa« raften laffen. #at er genug 
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geraftct, fo tterbcn t^atergroße Saibdjen barau§ geformt, meffer* 
riitfenbünne f^lccfeti auegettjalft unb mittelft eineä ftrapfen^ 
rabels fingerbreite Streifen eingefunden, bod) aber ber ganje 
Rieden gebunben gelaffen. S)iefe Streifen nnn werben auf einen 
fiodjlöffeiftiel toedjfclroeife aufgenommen, in ljeif$e3 Sdpatj 
fo eingebreljt, bafj fie eine itoflenform erhalten, babei audj 
nod) bie Pfanne ettoaä gefdjüttelt, blaftgelb gebaefen, fobann 
mit S8aniglie=3uder beftreut unb glcidj angerichtet. 

©djtieebnllett in ber J$orin 

©3 rotrb für fünf S)otter SDJcIjt auf ein 33rett gegeben, 
baju ein Kaffeelöffel DberS, eine 9Jiefferfpi$e ooll 3uder m ^ 
Bali, *>M e £ rü^rt man ju einem £eig, bis er 331afen mad)t, 
foorauä bann 30 Saibdjen geformt, biefe mefferrüdenbünn unb 
runb auSgeroalft unb in tjalb fo breite Streifen tüte bei ben 
öorigen gerabelt werben, bie Streifdien bann mm einanber 
gelöft, ju £äufd)en geformt unb in bie baju toon 931ec^ be- 
ftimmte SMenform, toeldje juoor in Sdimalj tjeift gemalt 
toirb, eingelegt, hierauf mufe man bie ^orm fd^lie^en unb 
gleidj in bem ljeijjen Sdjmalj unter mehrmaligem äßenben 
baden, bann felbe öffnen unb ben Stoßen Ijerauäroßen laffen, 
toeld)er mit 83aniglie=,8uder beftreut unb angerichtet mirb. 

3ur Bereitung berfelben mufj man in einen £opf 3 ©fc 
löffei feine« äWetyf, 2 Söffet «Surfer, 3 Söffet öott Ober« unb 
einen Söffe! SBein geben, biefeä feljr fein abrühren unb oon 
4 ©ierflar ben feften Schnee einmifdjen, fobann biefen £etg 
burd) «»en, Straubentridjter in t)ei|e§ S^malj eintropfen 
laffen. Sinb bann bie Strauben auf beiben Seiten gebatfen, 
fo toerben fie mit einem $Parflöffel herausgenommen, über 
einen SEBalfer gebogen, angeridjtet unb mit ftudn beftreut. 

Sdjnürfrapfetu 

7 S)efagr. abgezogene 9J?anbeln toerben mit */• ©imeifj 
feljr fein geftofcen, bann 7 ®efagr. SButter flaumig abgetrieben, 
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bie geftoftenen SDianbeln in felbe eingerührt, nebft 14 £)efagr* 
©eruch-Sucfer, 5 lottern, 2 Coffein SKilchrahm unb 25 SJefagr. 
2Kehl, ber barauS bereitete 5teig etmas ansehen gelaffen, 
toorauf felber auf ein mit 2Kehl beraubtes S3rett herauf 
gegeben, ju einem Striekel geformt, mefferriidfenbicf auSgettmtft 
unb barauä baumlange unb jtoeifingerbreite Streiften gerobeft 
unb an ba$ baju beflimmte ©ifen aufgelegt toerben. $at man 
fie mit ©pagat gleid)laufenb fingerbreit fcon einanber über* 
bunben unb frei in ^ei^em ©chmalj gebaefen, fo tmrb ber 
©pagat bef)utfam .abgenommen, bie firapfen angerichtet unb 
nod^ t)eifc mit 3i^^t unb 3ucfer beftreut. ©te fönnen auch 
Don S3utterteig gemalt werben. 

Sprtyfrajjfen* 

3u biefen ttrirb ber gewöhnliche SSranbteig in ein ©prifc* 
frapfenohr eingefüllt, ber ©töfcel in ©chmalj getunft, in 
runbe Steifdfjen ber leig in heifjeä ©dEpalj einbreffit, bie Pfanne 
gut gerüttelt, fo auf beiben Seiten gelb gebaefen unb bann 
herausgenommen, mit Swfer befireut unb gleid^ angerichtet. 

©ebatfene (frbfen. 

(Sben berfelbe $eig ttrirb in bie ©prifce, toelc|e jebodj 
nur einen feberfielbicfen Stnftedfjer haben barf, eingefüllt, barauS 
bie Cfrbfen unter fortttmhrenbem Semegen ber Pfanne am gfeuer 
in baä h ei fc e ©c^malj eingefchnitten, mit einem Sßacftöffel öfter 
gerührt unb fonadj, menn fie fdjön gelb gebadten finb, 1)exau& 
genommen unb ju einer braunen ©uppe auf einem Detter beigefe^t. 

CfccrSfdjnitten* 

4 3)ecit. Ober«, 5 ©ierbotter, 7 S)efagr. SBaniglie^Sucfer 
werben mitfammen abgefprubelt, barein öon 2 abgeriebenen 
©emmein bie meinen 33röfeln gegeben unb etmaS auf äugen 
gelaffen. £)aiin toirb eine ©turjfafferole mit 33utter au3* 
ßefd)miert, mit «Wehl auägefäht, bie SRaffa eingefüllt, Vi ©tunbe 
in 2)unft gefönt, fobann auf ein SKubetbrett geprst. #at 
man bat)on fingerbreite ©dritten gef^nitten, bie in auf* 
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gef/opften Stern unb ©emmelbröfeln panirt, fo werben feI6e 
in {jeiftem ©djmalje gelb gebacfen, bann hingenommen unb 
mit 3knig(ie=3ucfer beftreut. 

6t eme * Stapf etu 

4 2)eciliter OberS mit 6 Stottern, 7 $efagr. Orangen^ 
3ucfer, 1 Sftföffel SRet)! fetjr fein abrühren, in eine au3= 
gefdf)mierte ©tur^fiafferole einfüßen, V* ©tunbe in SDunft 
Batten, bann ftürjen unb au£fühlen laffen. 2lu3 biefem werben 
nun mit einem SluSftedjer nach beliebiger ©röfte Krapfen geformt, 
biefe in ©ier getunft, mit ©emmelbröfeln panirt, bann in ^eifcem 
Sc^matj ßö^ btaftgelb gebatfen unb mit 93aniglie=,8ucfer beftreut. 

(SeBatfette Slcpfeht. 

2?on beutftfjen 5ERafd^angger=SlepfeIn werben bie (Stengeln 
runb ^erauSgef^nitten, bie ßerne ausgehöhlt unb wenn bie 
SIepfeX abgefd)ält finb, fammt ben ©tengein in SDleljl ein- 
gettJäljt, in aufgeklopfte @ier getunft unb in ©emmelbröfeln 
eütyantrt. 

@o jubereitet Werben felbe in feigem ©tfjmalj gebacken-, 
barauf -mit beliebigem ©ingefottenen gefüllt, bie Stengel 
toieber in tf|re frühere Sage eingefefct, unb wenn felbe mit 
3uder beftreut finb, angerichtet. 

©cbatfcne Slepfelfdjetbett. 

4?ieju derben entWeber beutfdje 9Raf^anäger-, 3tofen= 
ober 9Janett=8tepfel gewählt, abgef<f)ätt, in fingerbtde ©Reiben 
gefdjnitten, bie Seme mit einem Meinen runben 2tu£ftecf)er 
auggeftodjen, bie ©Reiben in 3«cfer eingewalzt unb 1 ©tunbe 
liegen gelaffen, worauf fie in SBeinteig eingetunft, in tyifym 
6<f|malj gebaden, herausgenommen unb mit 3ucfer beftreut 
angerichtet werben. 

©ie können audj glacirt werben, inbem man fie nämlich 
bidjt mit 3uder beftreut, felbe in eine gäh ertöte Söhre 
fteHt bi§ ber Swftr fc^milst unb baburdf) glaceartig wirb. 

ii 
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(Sefacfettc ßwetftfjfen, 

93on aufgefdfjwellten bürren ober frifd£)en 3wetfd)fen werben 
bie Äeme auSgelöft, bafür 9ßanbelferne eingefejjt, bamadf) in 
33ter* unb äBeinteig getunft, in feigem ©djmalse gebaicn 
unb entweber blofc in 3ucfer ober in Sfjocolabe mit 3udter 
eingetoätjt nnb angertdfjtet, 

(Sebatfene SWattbeltu 

SBerben 10 3Dcfagr. SÖtanbeln mit einem %\x6)t abgewifcijt, 
mit ben ©dualen fein geftojjen, bann auf ein 33rett 18 2)efagr. 
9JleI)l, 7 Sefagr. ©erud^^uder, 9 3)efagr. S3utter, Simmt, 
(Sewür^-Slelfen, 3JtuSfatnuf$ unb bie geftof$enen Sötanbeln ge* 
geben, mit einem SBalfer abgebrüeft, mit beiben £>änben ab= 
gebröfelt, bann 4 ©terbotter mit einem äßeffer eingemifdfjt unb 
§u einem Striezet geformt, &at man biefen mit einem Sßeffer 
burdfjftridjen, fo wirb er abermals ju einem ©triebet geformt, 
fteif werben getanen, fingerbid auSgewatft, mit einer SDtanbel^ 
form auSgeftocljen unb nac!)bem -er in Ijeifcem ©dfjmalj gebadfen 
ift, mit 3uier unb ftxmvxt beftreut unb angerichtet. 

grämten * ^ofefem 

§iegu werben bie ©emmclfcijeiben wie bei ben #im= 
^Jofefen zubereitet , mit ©ingefottenem ober zubereiteter 
3wetfd()fen = 3rülle gefüllt, hierauf wirb rotier SBein mit 
3itnmt, ©ewürz=9?etfen unb ftw&ti gefönt, ausgefüllt, bie 
gefüllten ©emmein barein getunft, etwas anfaugen gelaffen, 
herausgenommen, bann entweber mit ©iern unb ©emmel- 
bröfeln panirt, ober in 9Jiild) unb barauf in SBeinteig getunft, 
fobann in l)eifccm ©damals gelb gebadfen, mit 3ucfer unb 
3immt beftreut unb angerichtet. 

ßtuetfnjfcn J^ülle ju bereiten. 

®iefe ^ülle wirb bereitet, inbem man weidjgefodfjte 
3metfdjfen auSlöft, fein fdjneibet, mit etwas 3wetfd)fenfaft, 
3ucfer, Staunt unb ßimonienfehaten abrührt unb biefeS jum 
füllen öerwenbet. 
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gtoetfdjfettftetfett. 

SSirb ber üorbefdfjriebene £eig mefferrüdenbid getoalft, 
]u einem SSiercdC gefd^nitten unb biefeS auf ein mit SSutter 
gefd)mierte§ SSadbtecf) gelegt ; barauf einige unbemerfbare ©in* 
fdjnitte mit ^ einem feinen 2ßeffer gemalt, bann ber äußere 
9tanb regelmäßig aufgebogen, ber SBoben mit 3uder bidEjt, wie 
Qud^ etwas mit ©ewürj4Mfen, 3immt, fein gefdjnittenen 
£imonienf dualen beftreut, mit frifcljen, öon ben Sernern aus* 
gelöften 3wetfd£)fen bidfjt belegt, ber SRanb mit aufgeklopften 
Stern angeftridfjen, Ijiernadfj auf ben 83oben ber 9töf>re geftettt, 
bamit e3 toon unten meljr $i|e erhalt, fo geI6 gebacfen, mit 
3ucfer beftreut in nette (Stüde gefdjnitten unb angerichtet. 

grüßten * 2)ateuu 

SBirb berfelbe £eig wie oben genommen, in einen runben 
ftleden, jweiftngerbreit größer, afö ba§ baju beftimmte 
^orten^Iattel gewatft, auf biefeä gefdljmierte platte! aufgelegt, 
in ber SDfttte mit ber 2Kefferfpi$e wie bei bem vorigen ©in- 
f^nitte gemalt, worauf man ben Slanb jwifdjen bem SDaumen 
unb Zeigefinger in nett breffirte jweifingerbreite galten auf* 
biegen, mit auägetöften 3roetfdjfen, SßfirfidEjen, Sirfdjen, ab* 
gerebelten SRibifeln, ©tadfjelbeeren, Himbeeren ober ©rbbeeren 
belegen, ben Staub mit aufgeftopften ©iern auftreiben, fobann 
in einen fReifen emfefcen, wie bie obigen baden, mit £uder 
beftreuen unb anrieten muß. 

S3ei faueren grücijten tt)irb boppelt fo triel 3uder jum 
Soben, bagegen wenn eingelegte Sompotö gebraust werben, 
feljr wenig 3uder gegeben. 

^ranjöfiftfje Wuirljc, 

§ieju wirb Vi Äito gegangenen ©emmelteigeS genommen, 
in biefen 14 ®efagr. SButter eingefnetet unb etwas raften 
gelaffen; bann wirb ein SBacfbledfj mit S3utter gefdjmiert, ber 
Xeijj tnefferrüctenbicf unb fo groß afö ba3 33ledj auSgewalft, 
barauf gegeben, fobann einige Gftnfdfjnitte in ber Sßitte gemalt, 

11* 
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ttrie beim vorigen ber SRanb breffirt unb gefaltet. £>at man bann 
7 S)eciliter SRild^ra^m mit lOGfterbottern abgefyrubett, gefallen 
unb auf bie SDlitte aufgegoffen, fo ttrirb e3 mit ettoaS 23utter belegt, 
gelb gebaren, t)ei§ in (Stüde gefdfjnitten unb pm Stjee gegeben. 

Slepfelftrubel toon englifdjem Sctge, 

®er öorbefdjriebene Steig nrirb mefferrüäcnbicf §mei |>änbe 
breit unb batfbledjtang auSgetratft, barauS ein Streifen ge- 
fdfjnitten, auf ba8 mit SBaffer genefcte 93acfblcd) gelegt, ber 33obcn 
t)on bem Steige bidfjt mit Sutfer unb etitmä 3wimt ; feingefdjnittenen 
£iraonienfd)aten beftreut ; bann werben entmeber gefc^ättc beutfcfye 
aKafdjangger; ober 9lanett=StepfeI in Heine ©palten gefdjnitten, 
gejmfcte SRofinen unb Sßeinbeeren auf bie ipätfte be3 £eige§ 
nad^ ber ßänge gelegt, ber 9ianb mit aufgeftopften ©ern an= 
geftricijen, fobann bie anbere |>ätfte überfdjtagen, baft beibe 
Enben jufammenpaffen , mit einem -Keffer auf bem Staube 
mehrere (äHnfdfjnitte gemalt, oben mit ©iern angeftric^en, gelb 
gebaden unb in Stüde gefdfjnitten angerichtet. 



3u biefem ttrirb ber 2fig ttrie bor ^bereitet, bann 
14 2)efagr. ©erudfj-Sucfer, 14 S)efagr. abgezogene, geflogene 
SRanbeln, tueldje beim Stoßen mit etttmS GHttJeifc gene|t werben, 
unb 8 ©ierbotter mitfammen Vi ©tunbe gerührt, bäp ettoa§ 
3immt, 2Jht3fatnuf$, Don 2 Star ber Sdjnee leidet eingemifdfjt, 
fobann auf ben £eig aufgeftridjen, ttrie bie vorigen über* 
fdfjtagen, am 9tanb einige (Sinf^nitte gemalt, hierauf toie 
befannt gebacken unb angerichtet. 



SBerben au§ bem mefferrücfenbiä auSgetuatften 33utterteig 
3 Stätter fcfjüffetgrofe gefdfjnitten, auf ein mit SBaffer genefcteS 
33Iedfj nebeneinanber gelegt unb in ber äJlitte ber Stätter 
einige ©infctjnitte gemalt, bafc e§ Reine SStafen befommt unb 
mit aufgeftopften (Siern angepriesen. Huf ba$ eine angeftricfjene 
Statt ttrirb öon fingerbreit gerabetten 33utterteig=@treifen ein 



8»attbelftatbel, 
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(Sitter geflochten, mit aufgeflopften ©iern angeftridjen, ber SRanb 
mit einem fingerbreiten S3utterteigreif bebecft, melier ebenfalls 
mit ©iern angeftridfjen wirb, befeftigt unb gebacfen. ®ie anbern 
2 Stattet werben entWeber mit eingefottenem ober 2tepfel= 
*Pür£e überftrid^en, fobann auf einanber gelegt, ba§ ba£ mit 
bem ©itter belegte nad) oben fommt. 

S)ann werben in biefe Öuarr£e3 eingefottene SRibifet ober 
s SBeidjfel eingefüllt, mit 3u<!er beftreut unb angerichtet. 

Suttetteif ett * Sorte, 

Sßirb Vi Äifo 33utterteig mefferrüdenbitf gewalft, 8 SReifett 
barauä geformt, unb tfoat jeber um 1 fingerbreite deiner, 
bann mit aufgeklopften Stern angeftridjen unb auf einem mit 
SBaffer genesen Sled^ gelb gebacfen. hierauf wirb ©djnee ge-- 
fd^tagen, ber 3ianb beä SteifenS bamit beftridjen, barauf in fein 
gefdfjnittene SDZanbeln, toeld^e mit ©rob^utfer gemifdfjt finb, eben 
eingerollt unb getrodtoet; fobann muß man öier Steifenfanten 
in mit StlfermeSfaft gefärbtem ©rob^utfer, bie anbern öier in 
fein gefdfjnittenen mit ®rob$ucfer gemifdjten ?ßiftajten ein= 
njäljen, auf einem warmen Drte trodnen unb wedfjfelfärbig auf= 
einanber legen. SSon jebem Steifen wirb bie obere ftlädfje mit 
Beliebiger SÖlarmelabe beftridjjen, ber lefcte mit 3ucfer=©lafur 
überwogen, getrocfnet unb mit 3rrüd§ten $ierlidfj belegt. 

SSon engtifdjem Seige wirb einmefferrüdenbicfer Ijanbbreiter 
Streifen gewalft, auf ein mit SBaffer genefcteS 33ledj gelegt, mit 
aufgefopften (Stern angeftricljen unb etwas burcijgeftodfjen. ©obann 
berben beutfd^e 9Jlafdf)ansger=2lepfet in feine ©patten gefdfjnitten, 
ber ©oben ber Seigplatte mefferrücfenbicf mit ,3u<Ier unb .gjimmt 
beftreut, mit ben ©palten belegt unb mit einem garten Singer* 
tetg überflodfjten. §at man ben Staub mit einem Steifen öon 
engtifd^em Xeig, wetdfjer mit ©iern angeftridfjen ift, bef eftiget, 
fo Wirb bie ganje D&erflad)e mit ©iern augeftridfjen, gelb ge* 
bacfen in beliebig grofje ©tücfe gefdjnitten unb mit 3uder beftreut. 
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Slepfel tat Sdjlofrocfe* 

®iefe werben ausgehöhlt, abgefdjält, in ,3uder eingewaljt, 
unb mit Eingefottenem gefüllt. 2)er Sutterteig wirb meffer- 
rüdenbid auSgewalft, in Quabrate gefdjnitten, bann »erben 
ebenfalls ein fingerbreiter für jeben Slpfel aber jwei Streifen 
weldje über biefelben freujweife eingefchlagen werben, ganj 
mit (Kern augeftri<hen, anf bie Stflitte beS GuabratfleddjenS, 
welches fo groß fein muß, baß e$ ben ganjen Sfyfel bedt^ 
befefttgt unb bie 4 ©den aufgebogen, weldje an ben angeftridjenen 
Streifen feftfjalten müffen. 

Stte 4 übereinanber ju liegen fommenben ©pifcen werben 
mit einem Keinen, mit aufgeflopften Eiern angeftri^enen 
Stedden befefttgt. 

35amadj wirb bie ganje Dberpc^e mit aufgeflopften 
Eiern überfttidjen, mit fein gefaxtem 3uder überftreut, gelb 
gebaefen unb angerichtet. 

®tttie*teig4Jtyfehu 

$ieju wirb ber S3uiterteig mefferrüdenbid gewalft, in 
Sreiede gefdjnitten, auf bereu SDtitte ein Kaffeelöffel tooö <£in* 
gefotteneS gegeben, ringsherum mit Eiern angeftridjen, bann 
fo jufammengerollt, baß beß Ed nad) außen ju liegen fomntt 
unb baS ©anje bie fjorm eines Kipfels erhält. 3ft eS fonadj 
ganj mit Eiweiß angeftridjen unb mit ©robjuder oben beftreut, 
fo wirb e« gelb gebaden. 

Wfaultafdjcn. 

SBtrb ber SButterteig mefferrüdenbid gewalft, in finget* 
lange unb 3 Ringer breite Streifen gefdjnitten, mit Eiern 
ringsherum angeftridjen, auf beffen 3Kitte ein Kaffeelöffel öott 
SJtanbelfüöe gegeben, bie Steile gegen einanber fo überfdjlagen, 
baß bie Kanten in bie SDütte fallen, fidj gugleidj feeujen unb 
burdj i^re Keine Deffnung bie beim Saden aufgeljenbe Drütte 
jum Sorfdjein lommt. S)ie ganje Oberfläche wirb mit Eiern 
angeftridjen, mit 3uder beftreut unb fobann gelb gebaden. 
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fdntttt = Stapf ein 

SEBenn ber SSuiterteig papierbünn getualft unb barauS 
runbe S3Iättc^en geftodjen finb, fo werben fie auf ein 33Iedf) 
fingerbreit t?on einanber gelegt unb mit aufgeflogen ©iem 
angeftridfjen. ©obann werben etwas Heinere ateifdjen, als 
baS SBIättd^en ift, auSgeftodfjen, mit (Siern angeftridjen unb 
auf ba£ 331ättcf)en gelegt, auf biefeS werben bann mit einem 
Seffin auSgeftodfjene Keiften befeftiget, worauf e$ mit etwas 
Kiwei§ befinden, gelb gebacfen, mit 3ucfer beftreut unb mit 
gingefottenem gefüttt wirb. 

f8utttxUx$;®tatftn mit WlanMn. 

S)er SSutierteig wirb mefferrüdfenbicf auSgewatft, mit 
einem 9?ofetten=2lu3ftedf)er SBtätter, unb jwar für jeben Zapfen 
jWei, auSgeftodfjen. 5Run wirb ba$ untere mit @iem an* 
geftrtdfjen, mit 5Karitten=2JiarmeIabe gefüllt, paffenb aufein* 
anber gelegt, etwas niebergebrücft, oben mit föiero angeftridjen, 
mit feingefdjjnittenen SRanbeln unb ©robjucfer beftreut, gelb 
gebacfen, mit eingefottenen SBeicfjfeln belegt unb mit ^wrfer 
beftreut. 

^arifet StangeL 

S)er Sutterteig wirb mefferrüdfenbicl auSgewatft, barauf 
eine ©ierglafur geftridf)en, fobann mit einem fjei|en SJleffer 
fingerlange unb baumbreite Streifen fjerabgef df)nitten , mit 
#üfe eines SRefferS auf baS Sacfbledf) gelegt, in einer unteren 
überfüllten SRöfjre blaßgelb gebacfen unb bann in einer ©er* 
iriette im Sfranj angerichtet. 

(Blattete Sttttetteig-gileiS.mii 8H<mbehu 

S)er Steig wirb wie ber obige auSgewalft, ebenfo glacirt 
unb mittelft einer Ijeifjen Sriletform giletS auSgeftodfjen, 
toorauf man auf bie SUlitte eines folgen gilets eine abge* 
jogene SRanbel einfefct, fobann wie bie vorigen baeft unb 
anrietet. , 
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©lacirte grftdjtettfAjttitteit« 

3u biefen wirb ber 33utterteig papierbünn.auSgeroalft, 
mit Slepfefyüräe bümt überftridfjen, ein ebenfo großes 23utter- 
teigbtatt barüber gelegt unb etwas auf einanber gebrüdft 
§at man eS mit ©iern angeftridf)en, get6 gebacfen, mit be* 
liebiger ffltarmelabe überwogen unb in einer überfüllten 
9töf)re etwas getrodEnet, fo wirb eS mit einer Sßaffergtafur 
Ä6crjoge» # getrodEnet unb in fingerlange, jtoet Ringer breite 
Streifen gefdjnitten. 

Sterne * Scfjmtten, 

9ladfjbem ber Sutterteig wie ber obige gematft, auf baS 
33acfbledj gegeben unb barin einige @infd)nitte gemalt finb, 
werben 2 ®&töffel 3Jtel)I, 6 gierbotter, 4 Seciliter DberS, 
14 2)efagr. §8anigüe= ober Drangen*3ucfer in eine Äafferole 
gegeben, feljr rein unb glatt abgerührt, fobann am fteuer 
gerührt, bis eS bicf wirb, hierauf wirb eS ausgefüllt, üon 
6 Star ber ©djnee eingemif^t, bie Seigplatte bamit über- 
ftrid)en, eine eben fo grofce Seigplatte barauf gegeben, etwas 
niebergebrüdEt, bann mit ©iern angepriesen, blalgetb gebadfen, 
wie bie öorigen gefcfjnitten unb mit ,8udEer beftreut. 

(SetoJttttbette Jöuttertetg * Stattgebt. 

®er mefferrücfenbicf auSgewalfte $eig wirb in bäum« 
breite beliebig lange 33anber gefdjnitten, bie S3änber.gewunben, 
mit beiben Snben auf baS Sacfbledj befeftiget, mit ©iern 
angepriesen, mit 3ucfer beftreut unb gelb gebacfen. ©obann 
wirb eS üon bem S3atf6fed^ abgenommen, bie beiben Snben 
in (Sierfdfjnee getunft unb wie bei ber 93utter?9teif * Sorte 
gefärbt unb über gwei etwas erhabenen ©egenftänben, }. 33. 
Äod^töffet it. getrodEnet. 3wifdjen bie Deffnnngen fommt 
Sftibifet ober Stepfetfüde, bann werben fie in ein SSieretf über- 
einanber gelegt. 

Jvlaittp t ncrt . 

3u fetben rnufc man 25 3)efagr. Wltfy auf ein SSrett 
geben, 4 S)efagr. Sutter einfd^neiben, etwas fallen, mit letztem 
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Mm Oberg einen £eig anmadjm, fctben feljr fein Bearbeiten 
mtb ju einem ©triejel formen. SJon biefem ©triejet werben 
2fceujergroge Saibdjen gemalt, mit 9Jle^[ befaßt, auf einanber 
gefegt unb fo jugebecft eine ©tunbe raften gelaffen. 9?un 
»erben baraug Keine runbe ^(eddjan auggewattt, auf ein 
Srett gelegt, mit einem SDieffer beftridjen, mit feingeriebenem 
Salj ober $uder beftreut ober aud) otjne biefeg gelb gebaden. 

95on biefem Xeige fönnen aucfj Seemen ober ©tanqeln 
gemalt unb jum Xtye gegeben werben. 

SBaff ctteig * Saljflerf ett* 

4 Sectfiter SBaffer werben in 7 SDefagr. 93utter fod)mb 
»erben gelaffen, bann 25 ®efagr. 2ßelj{ eingerütjrt, am $euer 
bis eg fidj üon ber Äafferole löft, gerührt, fobann auf ein 
Brett herausgegeben unb jugebedt augfitljten gelaffen. 3ft eg 
bann papierbünn auggewalft unb tljatergro& runb auggeftodjen, 
fo wirb eg auf ein bidjt mit SSutter gefdjmierteg 33acf6fec§ 
gelegt, jebodj in ber Sötitte etwa« geftupft, mit Siern an= 
gejiridjen, mit fefjr fein gefaxtem ©alj beftreut unb gelb 
gebaden. 

©alj * Stattgebt. 

35er SSutterteig wirb fein mefferrüdenbid unb 2 £anb= 
breiten lang gewatft, mit ©iern angeftridp unb mit feinem 
Satj beftreut. #at man bann mit einem Ijeifjen SReffer 
Streifen baraug gefdjnitten, fo werben fie mit ben Äanten 
auf bag 33ad Med) gelegt, gelb gebaden , ] öon biefem fobann 
abgenommen unb jum £fjee fertrirt. 

JBrtodje* 

25 ®efagr. SDletjl, 4 ®efagr. ®erm, etwag laumarmeg 
SBaffer unb ©atj; biefe 2Jiaffe wirb auf einem Srett mit 
beiben £änben fetyr fein wie ein Strubelteig bearbeitet, fobann 
auf ein mit 9ReljI beftaubteg Srett gegeben unb mit einem 
getoärmten SBeibling jugebedt. 28enn er fid^ jroei Ringer 
breit gehoben Ijat, wirb er Mein jerbrödelt.J 



Digitized by Google 



170 

3n 70 $efagr. »uttet tüirb Vi ftito 2ReI)l, ©als, 
12 S)otter unb 6 ganje gier, 2 £>ecititer bideS CberS, 
2 Söffet 3uder tyneingegeben, felbeS ju einem £eige bearbeitet, 
auf Heine (Stüde abgebrödelt, fobann mit bem friüjerjubereis 
teten Xeige gemifd)t unb gut abgelnetet. #at man eS ju 
einem Caibe geformt unb in eine ©ermette eingefdjlagen , fo 
ioirb eS in einem irbenen ®efd)irr auf einen füllen Ort ober 
auf's ©i? jugebecft gefteßt, bis es hoppelt fo fjocf) aufgegangen 
ifi, bann abermals auf ein SBrctt herausgegeben unb für ein 
Keines Saibdjen baöon 1 ©tüd abgenommen, hierauf toirb 
baS anbere ju einem flauen rauben £aib auSgettalft, in 
beffen 9Jtitte eine Heine Vertiefung gemalt, mit ©iern an- 
geftrid^en unb auf ein mit SSutter gefcfjmierteS Rapier in einer 
ijsiateforme eingefe^t. Von bem abgenommenen Seige nrirb ein 
gefpi^eS £aibd)en geformt, in bie Vertiefung beS gro|en ein« 
gefegt , bann nochmals mit Gnern angeftridjen, mit einem 
Keffer ringsherum ©inf dritte gemalt, feljr langfam burd) 
Vl 2 ©tunbe gebaden unb gum gegeben^ 

Um felbeS gut ju bereiten, mufc man 4 2iter 2J?el)l in einen 
SBeibting geben, 9 2>efagr. ©erm mit 1 ßiter Sftilcf} barin 
glatt abrühren, Hein fc^Iagen, aufgeben laffen, 6 S)otter mit 
2 2)eciltter lauroarmer Sölild) abtyrubeln, 2 2)ecilite*r Härtftrte 
laufe arme Vutter, 14 Xefagr. Simonien-Suder, ettoaS ^ngber, 
etfcaS ©alj, biefeS ebenfalls abfptubeln unb in ben £eig 
einfneten. ©obann läßt man felben aufgeben, gibt etmaS SBein* 
beeren unb SRofinen barein unb legt iljn bann auf ein Vrett, 
mo man barauS Saibdjen nadj beliebiger ©röfje formen, auf 
ein mit ©djmalj beftridjeneS VadbkdE) legen, ettoaS aufgeben 
laffen, mit ©iem auftreiben unb langfam baden muß. 

SWo^n * Strtejel* 

3u biefem ttrirb ber vorige Steig genommen, 1 ©tüd in 
jeljn 2:^eile geseilt unb ju beliebig langen Streifen gettaljt. 
Von biefen »erben juerft fünf, bann brei mitfammen geflößten, 
bie jirei legten werben bloft gebreljt, mit Eiern angeftridjen, 
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atifeinanber gelegt, nodjjmatö aufgeben gelaffen, bann mit auf* 
geflößten Eiern angeftridjen, mit 3Ho^n beftreut unb fo wie ba3 
obige gebacfen. 

@rbä|jfeI6roi 

l 1 /« Silo 9Ke^l f 30 2)efagr. Sutter »erben mitfammen ab* 
gebrücft, bann 25 ®efagr. paffirte trotfene ©rbäpfel, 5 2)efagr. 
©erm, 1 fiiter lauwarme 3Kilcl), 5 2)efagr. gefto$ener SBaniglie* 
3ucfer, 8 2)otter, biefeä SltteS mitfammen abgefprubelt, Vi Söffe! 
öott ©alj wie audfj bie ©rbityfel unb ba3 Slbgefprubelte in 
baä 9ftel)l gegeben unb mit einem Keffer gut burdjgemifdfjt. 
§at man e3 mit beiben $änben fein bearbeitet unb in brei 
Steile geteilt, fo werben barau§ brei Saibd^en geformt, in 
mit 2M)t ausgefeilte Sadfimperl eingelegt, aufgeben gelaffen, 
bann auf ein mit SButter befdjmierteä Sacfbled) geftütjt, mit 
3RildE)Waffer überftridfjen unb langfam jwei ©tunben gebaden. 

geitteS ÜUiftnbvoL 

l lß Silo feigen, Vi Silo auSgelöfte grofje Sioftnen, Vi Silo 
abgezogene Sftanbeln, V a Silo abgellaubte SBeinbeeren, 25 2)efagr. 
auSgelöfte Satteln, 25 3)efagr. Sitronabe, 14 3)efagr. ^Signoli, 
14 ©efagr. Sßiftajten, 1 Silo gefdE) wellte auSgelöfte 3ttetfdjfen, 
25 ®efagr. getrodnete S3irnen, Vi Silo 2tmoreIIen, 25 SJefagr. 
auSgelöfte Slüffe, biefeä Sittel wirb nublig gefdjnitten, mit 
9JZara§d}ino, Siofoglio ober ^unfd)-@ffens angefeudfjtet unb fo 
über !Jlad)t fielen gelaffen. S)ann wirb eine Drangen* unb 
2imonienfdf)ate feljr fein gef Quitten, 25 S)efagr.' 83aniglie= 
3ucfer, gimmt, ©ewür^elfen, 9Jhtä!atnuf$ unb 3ngber unter 
einanber gemifdfjt unb mit allem biefem benannten 1 Silo 
brauner Srotteig öermengt. 

ÜJhrn werben VU Silo SUHId^brotteig auf fo triele Steile 
geteilt, afö man ©triejeln ober ßaibdfjen formen will, biefe 
werben bann mefferrüdtenbidE auägewatft, mit GEiern angeftridfjen, 
bie obige 3Raffe baraufgegeben unb oermadfjt. §at man iljnen 
bie beliebige Öform gegeben, fle auf ein mit Sutter gefd(jmierte$ 
Sadbled) gelegt unb aufgeben gelaffen, fo werben fte mit 
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aufgeflopften ©iern angeftridjen, langfam Vi ©tunbe gebaden 
unb nad) einigen Sagen erft jum ©ebraudje genommen. 



2Ran mug 7 Seciliter 9ßeljl mit 20 ®efagr. Sntter ab* 
brüden, 1 2)eciliter lautoarmenDberS mit 2 Sefagr. ©erm 
unb etroaS ©alj baretnrüfyren, ben leig gut abfragen, auf 
ein mit 9JleI)l beftaubteä Srett geben unb gu einem ©triebe! 
formen. 2tu3 biefem »erben Jjatbeiergroge ßaibdjen gemalt, 
biefe auf ein mit Sutter gefdjmierteS 33led) gelegt, bafetbft auf= 
geljen gelaffen, mit Siern angeftridjen, worauf man mit einem 
$odjlöffel=@tiel in jebeS brei Süden einrüdt, in jebe ein erbfen- 
grofceS ©tüddjen Sutter gibt, fetbe fobann mit Äimm unb ©alj 
i beftreut, in mittlerer &ifce badt unb nod) in feigem Buftanbe -$um 
3^ee gibt. 



40 ®efagr. 3Jtet)l »erben in einen SEBeibting gegeben, 
2 ©eciliter DberS mit 2 S)efagr. ©erm, 1 ganzen ©i, 3 Stottern, 
4 Sefagr. ftärijirter Sutter, ettoaS ©alj, 1 Kaffeelöffel öoff 
3uder mitfammen abgefprubelt, in baS üßeljl eingerührt, ber 
Seig feftget>alten, fein abgefdjtagen unb aufgeben gelaffen. 
hierauf nrirb felber auf ein mit üDteljl beftaubteS S3rett fjerauSs 
gegeben, fingerbid auSgetualft, mit einem Ärapfenfted)er au$= 
geftod)en, biefe auSgeftodjenen Äudjen auf ein mit S3utter ge* 
furniertes Sadbledj gelegt, nochmals aufgeben gelaffen, »orauf 
man in jeben einige ©rübdjen einbrüdt, mit @iern auftreibt, 
in bie ©rübdfjen etwa* Sutter gibt, fobann mit geriebenem 
<ßarmefan=Jiäfe beftreut, gäl) badt unb ljeig jum 2f)ee gibt. 



^ie§u »erben 25 2)efagr. feines 9Jief)l etroaS gefallen, mit 
7 S)efagr. Sutter abgebrüdt, 1 2)efagr. ©erm mit 1 2)eciliter 
lauttmrmen DberS abgerührt, in baS 2Kef)l eingemifdjt, fein 
»ie ein ©trubelteig bearbeitet unb jugebedt aufgeben gelaffen. 
£at man bann felben in nufjgrofje ©tüddjen gefdjnitten, biefe 
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3u ©tangein geformt unb auf ein mit 33utter gefdjmiertem 5ßapier 
gebetfte3 35Ied£) aufgelegt, fo werben fte nodjmalS gehen gelaffen, bann 
mit ßiern angeftridjen, mit ßimm beftreut unb Iangfam gelb gebad en. 

©ennfdjmitett* 

SBenn man 14 Sefagramm S3utter flaumig abgetrieben, 
3 SDotter, 1 ganzes ©i, eines nadE) bem anbern eingerührt höt, 
fo werben 4 Söffe! lauwarmes CberS mit 2 S)efagr. ©erm ab* 
gerührt, 20 5Defagr. 2RehI nebft etwas ©ata theilweife in baS 
©an^e eingerührt, unbbieüRaffa auf ein mit $erlaffener 33utter be= 
ftridEjeneS Sadbled) geftridjen, aufgeben gelaffen, mit aufgeflopften 
ßient angeftrid^en, mit SUJanbetn, weldje mit ©robpder gemifdjt 
finb, beftreut unb Iangfam gebaden unb beliebig gef^nitten. 

3u biefen mufc man 35 SJefagr. Sutter flaumig rühren, 
barein 4 2)otter, 4 gange ©ier, 10 2)efagr. 83aniglie=8uder ein- 
rühren, fo wie 3 S)efagr. ©ertn mit 2 Serititet lauwarmen OberS 
unb V a ®ito 3J?eljt in baS Dbige theilweife einrühren, biefeS nebft 
etwas @alj einem Seig bearbeiten unb felben aufgehen laffen. 
9lun werben baöon Heine 33re£en geformt, auf ein mit butter* 
beftri^enem Rapier bebedteS SSledh aufgelegt, nochmals aufgehen 
gelaffen, unb mit (£iern angeftridfjen, Iangfam gelb gebaden. 

©etmftyfel mit Sttoljtt. 

3uerft werben 14 S)efagr. Sutter flaumig abgetrieben, 
5 ®otter unb 1 Söffetoofl ©erudj^Suder eingerührt, bann 
2 SJefagr. ©erm mit 2 S5ecil. Oberg abgerührt unb in baS 
©an^e 30 SJefagr. 2KehI theilweife eingerührt unb aufgehen ge= 
laffen. ©at man bann 4 2)ecil. 9Jlohn mit etwas |>onig ober 
©tjrup genest, geftofcen unb in 4 £>efagr. gerlaffener Sutter 
gegeben unb gut burdheinanber gerührt, fo werben 2 S)ecil. 
fod)enbe barüber gebrennt, fobann 2 2)eciliter §onig, 

fein gefd^nittene ßimonienfd^alen unb etwas ,3immt eingerührt, 
unb felbeS gut auSfodjen unb ausfüllen getaffen, worauf felbe 
Sufanttnengeroßt, ihnen bie gorm eines ÄipfelS gegeben, auf 
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ein gefdjmierteS Sacfbted) gelegt, nod)mat$ aufgeben gelaffen, 
mit aufgeflopften (Siern beftrid)en unb fd)ön gelb gebaefen werben. 

2Benn man 14 2)efagr. Sutter unb 14 SJefagr. Söieljt 
auf einem SBrette gut abgebrüit, in ber SRitte be8 |>äufdjen§ 
eine ®rube gemalt, 2 SJotter unb 3 <Sfeli5ffel lauwarmen 
DberS, welches man mit 1 S)efagr. ©erm abgerührt ljat, nebft 
einer SKefferfpifee öott @alj barein gegeben t)at, fo mu£ man 
fetbeS mit einem 9Keffer gut üermifdjen, mit beiben Rauben 
gu einem ©triejet bearbeiten, benfelben 1 ©tunbe raften laffen, 
bann ber Sänge nad) aufwallen. 3)iefe8 auägewalfte wirb auf 
brei Steile überfdjtagen unb fo breimat wiebertjolt fcerfaljren, 
worauf man bann felbeS fein meffetrücfenbicf auSwalfen, fingen 
lange, gweiftngerbreite Streiften abrabeln unb mit aus- 
getopften Stern ring^erum auftreiben muß. Sie |>älfte öon 
jeben gteddjen wirb entWeber mit ber fdjon befannten äftanbek 
güHe ober ©ingefottenem beftridjen, babei einjuroßen an= 
gefangen, fobann mit ber oberen Seite in einen fdjwadjen @ier- 
fdfjnee getunft, mit feingeftogenem Suder bicfjt beftreut, fobann 
auf ein 23a<fbledj gelegt unb fangfam füljt gebaefen. 

gtuetfdjf en * £af djeht Hon (Sermietg* 

4 SDefagr. S3utter unb 4 2)efagr. frtfdjeä 9tinbfcf)malj 
muß man flaumig abtreiben, 4 3)otter, 2 Söffet gezogenen 
3ucfer, mit 1 Äaffeebedjerl lauwarmen DberS ober SKildj unb 
3 S)efagr. ©erat abrühren, öon 2 $tar ben feften ©djnee, 
1 Söffet Doli SMildjraljm, Vi Kaffeelöffel t>oH @alj in 40 SDefagt. 
Sffteljl einrühren, aufgeben laffen, fobann auf eht SSrett geben 
unb mefferrücfenbid aushalfen. 3ft bann ber £eig in finget* 
lange, jmeifingerbreite ftteddjen gefdjnttten, auf biefe 1 Söffet 
t)olI fdjon bereiteter Swetfdjfeu * ftülle gegeben, fo wirb bie 
föälfte be§ gleddjenä überfdjlagen, auf ein gefdjmierteg 93ted) 
gelegt, nodjmatä aufgeben gelaffen, bann mit jertaffenem 
©djmalje beftridjen unb fd^netl gebaefen, nadj biefem aber 
gleich t>om S3ted)e abgenommen. 
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Sattaböber SolatfiJjetu 

14 Sefagr. 33utter werben flaumig abgetrieben, in fetöc 
4 ©ottcr f 2 SDefagr. @Jerm, weldje man mit 2 Coffein lau* 
tuarmen DberS abgerührt Ijat unb 20 S)efagr. 2Rel)t theik 
toeife eingerührt, aufgehen getaffen, fobann auf einem 33rett 
einem ©triebet fchnett geformt. StuS biefem ©triejel werben 
ljatbeiergro§e ©tüdEdjen tjerauägefdjnitten, Saibd^en barauS 
gemalt, biefe auf ein gefdjmierteä 93fedfj gelegt, in bie SDtitte 
eines jeben ein ©rübchen eingebrüdEt, meldte mit ©ingefottenem 
gefüllt, etwas gehen gelaffen unb bann mit aufgeftopften ©iern 
beftridfjen »erben. #at man bann baS ©ingefottene barauf* 
gelegt, fo wirb öon 2 ©terflar ber Schnee mit 7 S)efagr. 
3ucfer unb 7 ©efagr, feingefchnittenen äJlanbeln öermifcf)t 
in einen jierttdfjen ßranj aufgetragen unb felbe bann lang- 
fam gebaefen. 

JBÖfjmtfdje ßolatfdjett. 

14 S)efagr. Söutter unb 2 ©efagr. atinbfdjmatj werben 
flaumig gerührt, 5 2)otter, 1 Äaffeebedfjert lauwarmes DberS 
mit 2 3)efagr. ®erm abgerüljt unb fammt biefem tf)eilmeife 
38 SDefagr. SUie^I, 1 9Kefferfpifce üoU ©als in bie Sutter 
eingerührt, etwas aufgeben getaffen unb auf einem Srett 
ingerbid auSgewatft. |>at man felbe mit einem $Jrapfen=3luS* 
tedjer auSgeftodjen unb auf ein gefdjmierteS Söted^ 2 Ringer breit 
ouöeinanber gelegt, aufgeben getaffen, fo wirb in jebeS ^ledE dfjen 
ein (SJriibdjen gebrüeft, mit einer ä^etf^fen^ütte belegt, mit 
Eiern beftridjen, ätemtid^ gälj gebaefen unb mit 3«dfer beftreut. 

Xtoppautv SMatfd)ett* 

§ieju wirb Vi Mo SOJe^I in einen SBeibling gegeben, 
barin eine ®rube gemacht, einige Söffe! Sffittch unb 3 2)efagr. 
©erm eingerührt (Weldas man SDampfel nennt), fo aufgeben 
gelaffen, bis bie ®rube oott ift; bann werben 14 S)efagr. 
3tinbfchmalj mit 2 Seciliter lauwarmer Wity abgefprubett, 
nebft 3 lottern, 1 ganzes ©i, l Söffet ßuefer unb eine 2Reffer= 
fpi|e öott @alj ju biefem ©ampfel eingerührt, recht fein ge= 
plagen, bis ber Seig öom ßöffel fällt, fobann aufgehen getaffen. 



Digitized 



176 



2>er aufgegangene Seig »irb mefferrüdenbid ge»alft, in 
SDreiede gefdfjnitten unb auf biefe bie 9ftof|n ~ gülle geftricfjen. 
Sft biefc§ gefd§el)en, fo »irb ber Steig auf ein 33rett au§~ 
gelegt, fingerbid au§ge»alft, mit einem femmelgro^en Stu§- 
ftedjer auSgeftoc^en, ber SRanb öon biefem SluSgeftodjenen mit 
aufgeklopften Siern angeftridfjen, bie SRitte mit Suder, Simmt 
unb feingefdfjnittenen £imonieufd)aten beftreut, mit auSgetöften 
,3»etfd£)fen ober Äirfdjen Belegt. Sobann »irb jebeä gteddjen 
mit einem et»a3 größer au3geftodjenen Steden bebedft, mit 
bem erften Shräftedjer normal nadjgefiodfjen unb auf einem 
gefdfjmierten Sadbled) ei»a3 aufgeben gelaffen, »orauf fie 
mit gerlaffener flärifirter Sutter ober Sdjtnala beftridfjen, mit 
©emmetbröfetn unb Suder beftreut unb gelb gebaden »erben. 

S)ie ©ermfpeifen muffen alle auf gefdjmierteä Sadbledj 
2 ginger breit auSeinanber aufgelegt werben. 

Ungarifi^e Solaifdjett* 

14 £>efagr. S3utter flaumig abtreiben, 4 SJotter, 1 3)eci= 
Itter 3JtiI<f)raf)m, 2 S)efagr. ©erm mit einem fiäffel lan»armen 
CberS abrühren, biefeS nebft 4 S)eciliter SRe^jl einrühren, $u 
einem £eige matten unb aufgeben gelaffen. $at man e§ bann 
äu f leinen Änöbeln geformt, mit bem ginger glatt gebrüdt, 
mit ^»etfdjfen^ülle beftrid^en unb aufgeben gelaffen, fo »erben 
fie mit aufgelösten ©iern beftridfjen, mit fünf gehaltenen 
SKanbeln belegt unb gftf) gebaden. 

©ebnrfene Torfen *9lubchu 

SFn 10 SDefagr. flaumig gerührte S3utter »erben jtüei 
£>anbüotl paffirter Sopfen, 6 S)otter, 1 ganzes Oft, 2 2)eciliter 
DberS, »eld)e3 SttfeS man mit 3 Sefagr. ©erm abgerührt 
hat, nebft V» Silo SJieljl tl)eil»eife eingerührt, 1 fiodfpffel 
t>oH Suder unb eben fo triel ©al$ ba^ugegebett, ber barauä 
bereitete £eig aufgeben gelaffen unb au$ biefem auf einem mit 
3Rel)l beftaubien Brett finberbide unb eben fo lange SBürftchen 
geformt. Sttefe legt man auf ein mit 9Jiet)I beftaubteS $ucf}, 
läfft fie nochmals aufgeben, »orauf fie in Jjeifjem 3flinbfchmal$e 
gebaden, mit Suder beftreut unb »arm angerichtet »erben. 
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5Bigqtttt = 9htbehu 

3u biefen mufj man 25 SJefagr. Sutter flaumig rühren, 
5 Dotter, 3 ganje gier, 8 Söffet laimmrmeS Oberg mit 

2 2>efagr. ©erm abrühren, 14 2>efagr. SJleljt, 2 ÜRefferfpifcen 
öod @alj unb 1 Söffet $aniglie-,8uder einrühren, in einem 
SBeibttng aufgeben laffen, bann auf ein mit 2Reljl beftaubteä 
Srett auslegen unb fleinfingerbid aushalfen. Sinb fie mit 
einer SiSquitform au3geftod)en, ba8 Sfu§geftod)ene auf ein mit 
flarijtrter Sutter gefdjmierteä S3ted^ gegeben, mit jerlaffener 
Sutter überfiridjen unb bidEjt mit S3aniglie=3uder beftreut, 
fo »erben fie mit einem gleiten auggeftodjenen Slatt bebedt, 
nodjmafö aufgeben gelaffen, mit ©iern beftricljen, mit 3uder 
beftreut unb blaßgelb gebaden. 

©etoitfeite 3iwmt * 9lnMn. 

3ur Bereitung berfelben muß man 14 S)efagr. S3utter 
abtreiben, 5 2)otter einrühren. 2 SDecititer lautoarmen DberS 
mit 3 S)efagr. ©erm abrühren, biefeS fammt Vi Kilo SSltty, 
Vi Kaffeelöffel @alj einrühren, unb in einem SBeibling auf* 
gefjen laffen, morauf ber Steig auf ein mit SDieljl beftaubteä 
Srett auggelegt, mefferrüdenbid auSgetoafft unb fingerbreite, 

3 Ringer lange (Streifen baöon tjerabgefcljmtten unb bidfjt mit 
3uder unb Qxmmt beftreut toerben. ©inb fie jufammengeroKt, 
fo »erben fie in eine gut au3gefd§mierte Äafferole ober 93rat= 
Pfanne eingelegt, injttnfdfjen mit etmaä 23utter befeuchtet, auf* 
geljen gelaffen, V« Siter fodf)enbe SRildE} baräber gegeben, 
langfam in ber 9töf)re gebaden unb sulefct mit 3uder beftreut. 

SBenn man 14 2>efagr. S3utter, 5 S5efagr. frifdjeä fRinb- 
jc^malj red^t flaumig gerührt unb in fetbe 4 2)otter, 1 ganjeg 
(K, 2 S)ecil. 9Kitd) mit 2 2)efagr. ©erm, meldjeä man früher 
abrührt, nebft guten 40 Sefagr. SKetjl, 1 SKefferftrifce öott 
6alj unb 1 Kaffeelöffel 3uder eingerührt Ijat, fo ttrirb e3 in 
einem SBeibling aufgeben gelaffen, bann auf ein mit 9Jlet)l 
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beftaubteS SBrett gegeben, mefferrüdenbtd aufgewallt, baraufc 
brei Ringer breite unb jwei fjinger lange Streifen ,gef dritten, 
auf biefe eine gut bereitete 3wetf d^tenfütte geftridfjen unb äufammen* 
gerollt, ©o jubereitet werben fie in eine gut auägefdfjraierte 
flache ßafferole eingelegt, jwifdfjen jebeS etwas ©tJjmatj ein* 
gefcfjmiert unb barin aufgeben gelajfcn, Worauf felbe gelb ge- 
baden, geftürjt, Ijeifj auäeinanber gelöft unb mit Suder be* 
ftreut werben. 

®etoöf)nlid)e 2Sud)tehu 

3u biefen toirb V« ftilo 2Kel)l in einen SEBcibting gegeben, 
3 SJefagr. ©erm mit 1 2)ecit. lauwarmer äJttldfj abgerührt, 
ba£ 2)ampfel bamit eingerührt unb aufgeben gelaffen. 

SBenn bann 7 S)elagr. jerlaffeneS ©djrnals mit h S)ecil. 
2Jlildj, 2 Stottern unb jwei ganjen (Eiern abgefprubelt unb 
nebft Vi Äaffeelöffet ©alj in baS Samtfet eingerührt finb, 
fo wirb e8 redtjt fein abgefdjlagen, bis ber Xeig bom Söffe! 
fällt, fobann mit einem großen Slnridfjtlöffel, weldjer in ©dfjmals 
getunft ttrirb, ©tüde IjerauSgefaftt, in eine gefdjmierte fCad^e 
Äafferole eingelegt unb gut mit ©djmalj beftridjen. £at man 
fie barin nodjmafö aufgeben gelaffen, fo werben fte gelb gebaden, 
geftürjt, in nodf) Reißern 3uftanbe auSeinanber gelöft unb mit 
3uder Beftreut. 

SBefocnnefh 

3uerft muß man 10 3)efagr. Sutter unb 10 2)efagr, 
©djmalä redjt flaumig rütjren, 4 S)otter unb 1 ganzes ©i, 
3 Söffet Doli Bilder, 3 Steril. äßttd) mit 3 ®efagr. ©erm 
abrühren, felbeS nebft Vi ftito SOteljl einrühren unb in einem 
SBeibling aufgeben taffen, bann ben £eig auf ein mit 2Rel}I 
beftaubteS S3rett herausgeben unb fein mejferrüdenbid au3* 
walfen. §at man bann barauä 2 Ringer lange unb 3 ginger 
breite Streif en Ijerabgefdfjnitten, felbe mit 2imonien*3uder unb 
3immt gemifdfjt beftreut, fo werben ftiftlidfj gefdfjnittene äRanbeln, 
3tofinen unb SBeinbeeren barüber gegeben, bann jufammen* 
geroßt unb in eine gut au§gefd£)mierte Äafferole eingefe^t. 
SSenn bann jebeS gut mit ©dfjmatä beftridfjen unb no<|mal3 
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aufgegangen ift, fo werben fte gelb gebaden, geftürjt, bann 
Ijeifj auseinander getöft unb mit 8\xAtz beftreut. 

Sampfmtbeliu 

SDlan wirb Vi Äilo SJteljl in einen SBeiblütg geben, mit 
1 Secil. lauwarmen DberS unb 1 2)efagr. ©erm ein S)ampfel 
fe|en unb aufgeben taffen; bann 3 2)ecil. lauwarmes Ober« 
mit 5 Stottern unb 1 ganjen @i, 10 ©efagr. jertaffener 
Sutter, 1 ©fclöffel &ofl Suder mitfammen abfprubeln, in baS 
UJieljt mit Vi Kaffeelöffel toott ©alj einrühren, ben Xeig fein 
abfragen unb etwas aufgeben laffen. #at man iljn bann auf 
ein mit SOteljl beftaubteS Srett gegeben, baumbid aufgewallt 
mit einem mittelgroßen ßrapfenftedjer ober DöatStedfjer aus- 
geflogen, fo wirb eine fladfje Äafferole mit lauwarmen DberS 
bünn überjogen, einige Söffe! Suder, einige Söffet jerlaffener 
Sutter bareingegeben, baS ÄuSgeftodfjene nidfjt ju enge ju* 
fammen eingelegt unb nochmals gut aufgeben gelaffen. 3ft 
biefeS gefdjetyen, fo wirb es Vi ©tunbe* öor bem ©ebraudfje 
in bie SRöljre gepellt, blafcgetb gebaden, angerichtet, unb bann 
jwei 2)otter, 1 ©eciliter DberS unb SBaniglie^uder mitfammen 
abgefprubelt unb in einer ©auciere beigefefct. 

S)iefe bürfen erft eine ©tunbe t>or bem ©ebraudlje gu 
machen angefangen werben, wenn man ftd) nämtidj überzeugt 
Jjat, bafj ber ©erm gut ift, fo wirb er mit 9ReI)t unb SDtfldj 
abgerührt unb geljen gelaffen, gef)t er felber, fo ift er jum 
©ebraud(je gut. 

9Duf atett * Rubeln* 

25 Sefagr. SButter unb 14 2)efagr. ©dfjmati feljr flaumig 
rühren, 20 ©otter, 2 S)ecil. DberS mit 3 S)elagr. ©erm ab* 
rühren, 40 ©efagr. SReljl, 1 Söffe! öoH geftofjenen SSaniglie* 
3uder, 1 2Refferf}n$e tjoü ©alj einrühren, aufgeben laffen, 
bann erft auf ein mit 9ßel)t beftaubteS Srett geben unb bäum- 
bid auSWatfen. ©inb fte bann mit einem freujergrofjen SüuS- 
ftedjer auSgeftodEjen, fo wirb ein ©roßfetbel DberS in einer 
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3ucfer lau werben getaffen, biefe auSgeftodjenen Rubeln ein* 
gelegt, nochmals aufgeben getaffen unb mit jertaffener 33utter 
beftridjen. l U ©tunbe &or bem ©ebraudfje werben fie in bie 
9tö^re gefteßt, gut jugebetft, bafc fie oon oben nidjt baden 
fönnen, bann herausgenommen, angerichtet unb ein Dber^ 
ßljaubeau beigefefct. 

Crbtnäre ®tvm * Stubeht. 

SBenn man Vi Silo SEße^t in einem SSeibling mit lau- 
warmer SÖlitdj unb 3 2>efagr. ©erat abrührt, ein Sampfei 
bamit gefegt unb aufgeben gelaffen f)at> fo werben 7 S)efagr. 
Stinbfchmatä mit 2 .2)eciliter üßitd) lau werben getaffen, mit 
4 35ottem abgefprubett, in baS aufgegangene dampfet nebft 
2 SDlefferfpifcen oott ©atj eingerührt, ber 2eig fein gefdfjtagen 
bis er Stafen madf)t unb nochmals gehen .getaffen. SDann 
werben fetbe mit einem Hnridjttöffet, ber üt ©damals juöor 
getunft wirb, in SRocfertnform ^erau§ gefaxt, in eine au£* 
gefdfjmierte ßafferole eingefe$t, jebeS mit ©df)mat$ gut be* 
feuchtet, bie Safferote öott angefefct unb abermals gut auf- 
gehen getaffen. #at man bann Vi ßiter gepuderte fodjenbe 
SÖtüch mit einem Söffet beljutfam barübergegeben, fo werben 
fie Vi ©tunbe öor bem ©ebrauef)e in bie fftötjrc gefteltt, barin 
gelb gebaden unb mit 3uder betreut jum Stifte gegeben. 

23öljmtfd)e Saiten» 

£ierju lVi Siter 2Wehl warm fteüen, 7 ©eril. lauwarme* 
DberS, 5 2)efagr. jertaffener 93utter, 3 SDefagr. ©erm unb 
jehn SDotter fehr gut abfprubeln unb in baS 9fteht mit 1 gf$= 
taffei öoö 3uder nebft 1 Kaffeelöffel t)ott ©atä einrühren. 3ft 
bann ber Xeig abgefchtagen, fo wirb er bo^ett fo öiet auf= 
gehen getaffen, bann in ein baju beftimmteS SMfenreinbt mit 
©chmal^ beftrichen, ber Xeig töffetweife in bie auf bem fftctnbel 
befinbtid)en ©Rüffeln gegeben, auf beiben ©eiten gelb gebaden, 
worauf fie mit einer eingefottenen gwetfd&fenfüHe u. f. w. 
bcftrichen, ein sweiteS Gelfert barauf gefegt, tyify angerichtet 
unb mit £uder beftreut werben. 
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Drbtnäre Satten* 

9?ad)bem man ßiter 3Jiel)I in einen SBeibling gegeben, 
bann 6 Secititer lauwarmer SRildf) mit 4 ©efagramm $er= 
(offener Sutter, 3 ganjen ©iern abgefprubelt nnb ba£ 9JieI)I 
gefallen fjat, fo wirb ba§ Stbgefprubeite eingerührt, ber Seig 
redjt fein abgefd)tagen, boppett fo met aufgeben getaffen nnb 
auf eine t>ei|e mit ©cljmatj beftridfjene Sßlateforme löffelweife 
aufgetragen, worauf fetbe auf beiben Seiten geI6 gebadfen, 
mit gtngefottenem beftridjen unb mit Sudfer beftreut l)ei§ 
3um £ifdj gegeben werben. 

ßtoctf tfjf en * Strubeln* 

25 S)efagr. ©dfjmatj ober 35 3)e!agr. Sutter redjt 
flaumig rüfjren, 6 Sotter unb $wei ganje ©ier, 4 SDefagr. 
©erm mit 4 $)eciliter lauwarmer Sölildj abrühren, ttjeilweife 
mit 1 ftilo SRäjl, 1 @&Iöffct t>oK 3udfer, 1 Kaffeelöffel üoll 
©atj einrühren, ben 2eig feljr fein abgefd^Iagen unb in einem 
SSeibting geljen laffen. SBenn er aufgegangen ift, wirb fetber 
auf ein mit 9ReIjl beftaubteS Srett gegeben, ein mefferrüdfen- 
bidfer, Ijanbbreiter unb blecijtanger Streifen au§gewatft, bidfjt 
mit guter 3roetfd)fenfütle überftridf)en, jufammengerottt unb 
auf ein mit ©dfjmalä gefd)raierte8 Skcfbtedfj aufgelegt ; worauf 
er nod)mat§ etwas gefjen getaffen, mit aufgeffopften (Stern 
Beftridjen, bann gelb gebadfen unb fatt angerichtet wirb, wenn 
er in Stüde gefdjnitten unb mit filier beftreut ift. 2)iefe8 
9J?af3 gibt 6 Strubeln. 

Sirolet Strubeln, 

3u biefem muft man 14 2)efagr. Sutter flaumig rühren, 
5 Stotter, 6 Söffe! lauwarmes DberS mit 2 Sefagr. ©erm 
abrühren, 25 2)efagr. 3Jiel)l, 1 Söffe! 3uder, 1 2Kefferfpifce 
t)oH ©al& tljeilmeife einrühren unb im SBeibling aufgeben 
laffen. 3ft ber £eig bann auf ein mit Söleljt beftaubteS Srett 
gelegt, fingerbid aufgewallt, fo wirb er mit ber fd^on üor= 
befagten 9KanbeIfötte beftridjen, mit SRofinen, SEBeinbeeren, Hein 
gefdjnittener Eitronabe unb Drangenfdjalen beftreut, bann 
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jufammengerottt, auf ein gefdfjmiertea Sied) gelegt unb nodj* 
rnalä etwa* aufgeben gelaffen, worauf er mit aufgefiopften 
©iern beftrithen unb ttrie bie Vorigen jubereitet wirb. 

Jöaumto oH* Strubeln. 

3u biefen wirb üorerft Vi Äilo 2Re^I in einem SBeib* 
ling warm geftettt, 4 S)ecit. lauwarmes CberS mit 3 2)efagr. 
©erat unb 8 gierbottern abgeforubett, nebft Vi Kaffeelöffel 
©atj in baä 9QRe^I eingerührt, bann feljr fein gefd)tagen unb 
etwas gehen gelaffen. 25 3)efagr. Sutter werben flaumig ab- 
getrieben, 14 35efagr. 2imomen*,8uder, 4 3)otter eingerührt 
unb mm 4 ßlar ber fefte ©djnee eingemifd^t. £at man ben 
$eig auf ein mit SETle^I beftaubteS Srett gegeben, meffer- 
rüdenbid auSgewatft unb baS tjor^er Abgetriebene aufgeftridfjen, 
fo wirb er bid^t mit 3irotnt beftreut, jufammengeroHt unb in 
einer bidjt mit Sutter auSgefdjmierten Äafferole nochmals auf- 
geben gelaffen. Sulefet wirb er mit fläriftrter SButter an- 
geftridjen, blaßgelb gebaden, geftürjt, in beliebige Stüde ge- 
fdjnitten, mit 3uder beftreut unb warm angerichtet. 

®erm = S?u(l)cn. 

14 ®elagramm SButter abtreiben, 5 ®otter einrühren, 
2 $efagr. ©erm mit 2 S)eciliter lauwarmer 9Rüch abrühren 
nebft 40 2>efagr. mt% 1 ®pffel Suder, V« Kaffeelöffel 
@alj theitmeife einrühren, ben £eig aufgeben laffen, fobann 
in 2 Steile feilen. 3eber S^eit wirb bann ju einem ßaibdgen 
geformt, biefe nach ihrer ©röfje auSgewalft, unb 1 fytttion 
in eine auägefdjmierte unb mit 9JJel)t au8gefähte grofje 9Jlinut- 
ßafferole eingelegt, ausgeglichen, ber 3?anb fingerbreit mit 
aufgeftopften ©iern, bie -Mitte aber mit ©ngefottenem be= 
ftridjen unb mit ber anbern platte gebedt. @o läßt man fie 
aufgeben, worauf fie mit aufgeflopften @iern angeftrichen, mit 
gefdjnittenen SJtanbeln unb ©rob^uder beftreut, gelb gebaden, mit 
3uder beftreut unb jtemtith warm ferüirt werben. 9Son biefer 9Kaffa 
fönnen in einet gewöhnlichen Sortenplatte 3 verfertigt werben. 
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@etm * Sorte«* 

SBetin man Vi Äilo 33utter flaumig gerührt unb in felbe 
14 2) otter nebft 2 Söffet Saniglie^uder eingerührt ^at f fo 
werben 6 Söffet lauwarmen Oberg mit 2 ©efagr. ©erat ab* 
gerfi^rt, Vi Äilo Wzty, 2 3Kefferfoifcen Doli ©alj, tfjeilweife 
in bie S3utter eingerührt, etwas aufgeben gelaffen unb bann 
auf ein mit Sßehl beftaubteS 33rett gegeben. 3ft bann ber 
Seig in 4 Stüde jerttjeilt unb 2 SCortenplatten auSgefdjmiert 
unb mit SDle^t auSgefäht, fo ttrirb ber in ber ©röfte ber 
platten auSgewalfte Xeig bareingelegt, jebod) nur 2 Blätter, 
ber JRanb fingerbreit mit aufgeklopften ©iern angeftrid^en, bie 
STOitte aber mit ©ingefottenem belegt. 9Son ber anberen £älfte 
werben ©tangein gemalt unb barüber geflößten, mittetft eines 
XeigreifeS baS ©eflodjtene befeftigt, nochmals aufgeben ge= 
laffen, bann mit aufgeklopften Eiern angeftrid^en, gelb gebaden, 
lalt gef Quitten, mit Suder beftreut unb angerichtet. 

Orbfnarer (Sitgelfjupf« 

lVi Siter 3Rehl Wirb in einen SBeibling gegeben, Vi Siter 
lauwarme üttilch mit 3 S)efagr. ©erm abgerührt, 5 Softer, 
I ganjeS Qn unb 14 S)efagr. jerlaffeneS ©chmalj mitfammen 
abgefrrubelt unb nebft 1 Kaffeelöffel t>ott ©als w bag 3Kehl 
eingerührt. S)er barauS bereitete Seig wirb bann fehr fein 
abgefdjlagen, etwas Steinbeeren unb SRofmen ^ittetngegcben 
unb bamit eine gut auSgefdfjmierte, mit einem $ap\en t>er= 
fehene ©ugelhupfform, bie mit SDiehl ober ©emmelbröfeln aus* 
gefaxt wirb, halböoll angefüßt, fobann etwas über *u öott 
aufgehen gelaffen unb juerft etwas gäh, bann langfam öoll« 
fommen auSgebaden, geftürjt, mit 3uder beftreut unb falt 
gefdfjnitten. 

S)er SBerfud} beS fJertigbadenS geflieht baburdf), bafj 
man eine ©tridnabel in ben Steig etnftidjt; ift felbe beim 
fcerauSjiehen üom Seig frei unb ganj troden, fo ift er aud) 
Doflfommen gebaden. 
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3n Vi Äito 9Ktf)t werben auf einem 23rett 25 ®efagr. 
33utter bareingefdjnitten, mit einem SBalfer gut abgebrüdt f 
mit beiben $>änben abgebröfelt unb in einen SEBeibling ge* 
geben, worauf man 4 35ecil. lauwarmes Oberg mit 3 Sefagr. 
©erm abrührt, 2 (Eßlöffel t>oU Butler, 6 SDottcr unb 2 ganje 
©er gut abgeforubeft unb in ba3 9M)t nebft V. Kaffeelöffel 
©atj einrührt, gut abfdjtägt, big ficij bie Sutter ganj 
gtatt gefdjlagen Ijat, JRofinen unb Steinbeeren einmifdfjt unb 
fo tote ben Obigen verfertigt. 

Seiner $ugclfjupf. 

„ SJladjbem man 30 SJefagr. SButter feljr flaumig gerührt, 
11 2)otter unb 2 3)efagr. ®erm mit 3 Secititer lauwarmen 
Oberg abgerührt, fetbeg tljeitweife mit Vi fttto 3flt% 2 ßöffel 
t)ott 95aniglie-3ucter unb von 2 ©ierflar ben ©djnee, nebft 
einer ÜRefferfpijje voll @alj, 25 2)efagr. 9tofinen unb SEBein- 
beeren eingerührt Ijat, fo wirb er verfertigt wie ber vorige. 

3u biefem mufc man 25 3)efagr. Sutter feljr flaumig 
rühren, 14 2)otter, 4 ßöffel lauwarmeg Oberg mit 2 SDefagr. 
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9JteI)l einmifdfjen. 3ft bie ©ugelfupfform mit abgetriebener 
Shttter auägefdjmiert unb mit ftiftlidj gefdfjnittenen ÜTOanbeto 
auggelegt, fo wirb etwag meljr alg bie Hälfte mit obigem 
3&g eingefüllt, langfam aufgeben getaffen, langfam gebatfen, 
bann geftürjt unb bid^t mit SSaniglie^uier bejlreut. 

Äommt grögtent^eite ju 2^ee ober ftaffee, fann au$ 
feiner fjeine wegen nid&t gefüllt Werbern 

3u biefen werben nur 14 Sefagr. öutter redfjt flaumig 
abgetrieben, 8 Sotter unb 1 ganjeg ©i eingerührt, 2 $>eciliter 
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lautoarmeS DberS mit 2 Sefagr. ®erm abgerührt, 25 S)efagr. 
Wkty, 3 gßtöffel Saniglie^uder, 1 ^efferfpifce üotl ©als t^eit- 
toeife eingerührt, bann bie SBanbeln mit SButter auSgefcf)tniert, 
mit 3JleI)l auSgefäljt unb IjalböoK eingefüllt, So läßt man fie 
aufgeben, bis bie ^orm Doli ift, worauf fie langfam gebaden, 
mit 33aniglie*,8uder beftreut unb gum %tyt gegeben werben. 

Otbmare gaf djhtg = Jlrapf etu 

3ur Bereitung berfelben muß man 1 Silo 9Jiet)l in 
einen SBeibling geben, 1 5 S)ef agr. aerlaffeneS SRinbfd^malj unb 
7 2)eciliter lauwarme 2Jlilc!j mit 4 2)efagr. ©erm abrühren, 
6 Sotter unb 1 ganjeS (Si mitfammen abfprubeln, in baS 9Jieljl 
nebft 1 Kaffeelöffel öott Salj einrühren unb biefen £eig föjr 
fein fragen, bis er 331afen macijt, worauf man benfelben tn 
einem SBeibling aufgeben lägt, bann auf ein mit 9Jiel)l beftaubteS 
Srett legt unb fleinfingerbid auSWalft. 2)ie |>älfte muß 
man bann mit einem runben Sluäftedjer betupfen, in bie ÜDlitte 
ber ftdjj bilbenben ftreife beliebige l)afelnußgroße Stüddjen 
SmgefotteneS geben unb mit ber anbern auSgeftodjenen #älfte 
fo bedten, baß bie mit SKeljl beftaubte ©eite auf baS ©in= 
gefottene fommt ; barnadj wirb eS um bie {Jütte ^erum etwas 
niebergepreßt, mit einem um ein üftumero Heineren §luSftecf)er, 
aß ber erfte, Ärapfen auSgeftodjen, auf ein mit SERe^I beftaubteS 
Z\xä) mit ber oberen Seite nadj unten gelegt, mit einem 
lauwarmen £udfj jugebedt unb gut aufgeben gelaffen. 3ft 
biefeö gefc!jel)en, fo werben fie in 1 Äilo nid)t gar IjeißeS 
Sdfjmatj mit ber obern Seite nad) unten eingelegt, jugebedt, 
toie fte gelb ju werben anfangen, mittelft einer Dreffirnabel 
fdjnell umgewenbet; bann wirb auf fie etwas geblafen, nidfjt 
meljr pgebedt, woburdb fie einen fdjönen weißen Sieifen in 
ber SERitte befommen, mittelft eines SßadlöffetS auf gtfußpapier 
ausgelegt unb mit 3uder beftreut. 

geilte Ärapfeiu 

Vi Äilo 9JleIjl unb 10 ©ier werben burd) mehrere 
Stunben nebft bem baju gehörigen ©efdjirr auf einem warmen 
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Orte gegolten, bann 4 SJecilitcr lauwarmen DBerS mit j 
3 2)efagr. ©erm abgerührt, von bcn ©iem bie 10 2)otter uni> 

1 Söffe! voll 3uder mitfammen abgefyrubett, in ba§ 5!Re^t 

2 SDtefferftrifcen voll Satj nnb ba§ Stbgefprubette burdf) ein 
Sieb gefetzt. 3ft bann ber Xeig, bamit er feine Stafeti 
befommt, Kein gefdjtagen nnb barin 14 Sefagr. Häriftrter 
33utter nad(jgefci)tagen, fo ttrirb felber feljr fein fertig gefdf)Iagett 
nnb etwa3 aufgeben gelaffen, worauf man ihn anf ein warmes 
mit 9Ke^t beftanbteg -Jlubetbrett herausgibt, fteinftngerbidf aufc 
toaltt nnb wie bie vorigen verfertigt. * 

Selbe werben mit feiner SRariHens ober £imbeer=9)lar* 
metabe gefüllt. 

SWittelfeine Siratfett, 

Selbe werben tote bie übrigen beljanbett, nnr fommen anf 
'/i fttfo äReht 12 S)efagr. ftärifirte S3utter mit 4 Seriüter 
lauwarmer StRilc^ nnb 3 SDefagr. abgerührter ©erm nnb fed(j£ | 
Gfierbotter, bie mitfammen abgefprubett, in ba8 etwas gefallene 
äßet)! t)ineingefei^t, eingerührt nnb feljr fein gelingen, aucfy 
im äBeibling etwas aufgehen gelaffen, bann verfertigt werben j 
ttrie bie übrigen. 

SBaffelftapfett mit ®ttm. 1 

Vi ftilo SSntter ftanmig rühren, 24 Sotter, 1 Söffet 3udfcr, 
V. Kaffeelöffel ©als, 24 Söffet $flt% 24 Söffet tauwarmen 
DberS mit 2 2)efagr. ©erm abrühren, in bie SSutter einrühren, 
1 Stunbe aufgeben taffen nnb von 8 Älar ben feften ©djnee 
. leidet einmifc^en. s 

Sobann wirb baS SBaffetetfen ^ei§ gemalt, mit warmen ' 
fftinbfdjmatj auSgefdfjmiert, ein Stnridfjttöffel voll Seig tyntixt? 
gegeben, worauf ba£ ßHfen augemadfjt, anf beiben Seiten 
bie ÜZBaffetfrapfen in bem SBinbofen gelb geba(fen f befdEjnitten 
nnb h eröUg 9 enomine n t bann ntit 3utfer beftrent werben. 
Sei bem äußern SRanbe brängt fidf) gewöhnlich etwas %a% 
heraus, biefer muß atfo, bevor baS ©ifen aufgemalt wirb, 
weggefdjnitten Werben. 
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getiter Satferfdjmörrett* 

SKadfjbem man in 14 2)efagr. fein abgetriebene 33utter 
8 Söffet m% 8 Sotter, 8 Söffet flute, 4 $eciliter DberS 
eingerührt unb ton 8 Ätar ben feften <2d£)nee, 3immt, SBein* 
Beeren unb Sioftnen eingemifctjt, werben l /i ©tunbe &or bem 
(Sebraudfje in einer flachen breiten Äofferote 7 S)efagr. ftäriftrter ■ 
SButter tjeifc gemalt, biefer Xeig eingegoffen, bann in bie fRö^rc 
geftettt, barin gelb gebaden, Hein jerfto^en nnb mit 3uder 
mtb£3ünrot bef&eut angerichtet. 

©etoo^ttltd^cr ßaifetfdjmötrett, 

8 efetöffet 3Ref)l mit 4 $eciliter DberS, 6 ©erbottern 
1 Söffet 3ucfer, V, Kaffeelöffel @afj abrühren, Hott 6 Star 
ben feften ©djnee leitet einmifcfjen, mit 10 Stöagr. 33utter, 
mie ben öorigen baden unb anridfjten. 

SWeljlfdjmamtu 

l lt Siter Sßeljt in einen SEBeibting geben, mit 8 ganjen 
giern, l k Siter SWitcf), 1 (Sftlöffet ©atj f e^r , fein abrühren, mit 
14 SDefagr. ©djmats fjeifc tuie öor baden unb anrieten. 

* « 

SWU^raljmf^wamtu 

SBenn man 10 Söffet SQteljt mit 6 Stottern, 4 ganjen 
©iern, Vi Siter 9Jlitd)raf)m, 1 Söffet 3uder, ettoaS 3immt 
unb ©atj feljr fein abgerührt Ijat, fo tt>irb e£ mit 7 S)efagr. 
ftärifirter SButter mie öor gebaden unb angerid)tet. 

Sötattbelfdjmartetu 

14 S)efagr. 93utter flaumig rühren, 7 S)efagr. abgesogene, 
f eingebogene 2ttanbetn, 8 S5otter, 14 SJefagr. 3Keljt, 8 Söffet 
3uder, Va Siter Dberä einrühren, öon 8 ßtar ben feften 
©cljnee leidfjt etnmifd(jen, mit 10 $efagr. ftäriftrter Sutter 
baden unb anrieten. 

2)iefe (Sattungen ©dfjmarren bürfen erft eine jiarfe SJiertel* 
jhmbe oor bem Stundeten in bie SRöfjre gegeben toerben. 
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Rfyfelfdjmarmt. 

3uerft müffen 8 JHpfel fein blattlig gefdfjnitten, mit 
4 2)ectliter SERild^ genest, bann 2 35eciliter mit 5 ganjen 
©iem, 1 Söffet 3uder unb etwas 3intmt abgefprubelt, über 
bic geweideten Styfel gegeben unb gut burdfjeinanber gemifdjt 
werben. §at man fte bann in 14 2)efagr. tjeifjeä SRinbfdjmalj 
eingeladen, fo werben fte auf ber 2ßafc|me gelb abgebünftet 
unb mit 3uder beftreut. / 

Scmmclfdjmarrciu 

#ieju 6 ©emmeln blattlig fd(jneiben, Vi Siter SDtildj 
mit 4 ganjen ©iern, 2 ©pffel 3Re%ineftft Vi Söffe! ©als 
gtatt abrühren, bie ©emmein mit 2 ®ecititer 9Rildj nefcen, mit 
bem 2lbgerüf)rten gut mifdjen, in 14 ©etagr. ©damals M e 
bie tjorigeiutöbünften, bafc felber fd^öne Grüßen befommt, mit 
Sudfer unb 3immt Teftreuen unb anrieten. 

1 Siter ®rieä wirb in einem SBeibting mit 6 ©ottern 
gut mit beiben Rauben abgetrieben, mit lVi Siter falter 
äRädj gut abgerührt, 2 ©eciliter aKitd&ratjm , 1 ©pffet 
©alj unb 2 Söffet 3wfer eingerührt, burdf) 2 ©tunben 
gemeint unb bann in 25 2>efagr. l)eif$e ftarifirte 33utter ein* 
gegoffen. frier lä|t man iljn burcl) 1 ©tunbe gelb au^bünften, 
gibt einige SKinuten üor bem Stnridfjten 1 Seciliter WLäf 
barüber, bamit er red^t faftig ift, worauf man iljn mit 3uier 
unb 3iutmt beftreut unb anrietet. * 

©rie^frfjmarrett otjne @Ut« 

VU Siter ®rie8 wirb mit 17 SDecil. falter 9Jtitdfj unb 
1 Soff el ©alj abgerührt, burdf) 2 ©tunben geweidet, in 25 ®efagr. 
tjeifjeä ©d&matj eingegoffen unb wie ber öorige öerfertigt. 

@rbityfclfdjmamtt* v 

SBirb eine beliebige Quantität ©rbctyfel Vi ©tunbe m 
bem ©ebraud^e fodfjen gelaffen, nod^ Ijeifj fetyr fein blattlig 
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gefdfjnitten, in mit 3totebeln giftete S3utter gegeben, barein 
gefallen, gelb abgebünftet unb/gteid) angerichtet. 

©elittjDet Stetj* 

Sin braunes SMefyt wtrb in einer ßafferole gefallen unb 
fe^r l)eifc gerührt, augleidf) in fetbeS eine ©rube bis auf ben 
fiafferotSoben gemacf^unb in btefe fe^r gut fod)enbe§ SBaffer 
gegoffen; fobann ttrirb öon ber ©eite ba3 SRe^I über baS SBaffer 
gekauft, fo einige SKinuten fodjen gelaffen, bann gut burd)* 
ehtanber gerührt unb mit fodjenbem SBaffer nachgeholfen. Sluf 
biefe 8trt mirb 'e§ ju einem feften ganzen Stumpen gebilbet, 
mit einer ©djmarrenfdjaufel fefjr Hein jerftofcen, mit fet)r 
fjeifjem Sdjtoeinftft ober gefd^nittenem ®ped überbrennt, ab* 
gebünfiet unb angerichtet. 

91nb ein mit ^armtf an « ftä je, 

SBenn man ben mefferrüdenbid angemaßten -Jhibelteig 
in fur^e -Jhibeln nach SBerhaltnifj ber 2)i<fe gefchnitten, in 
fodjenbem ©algmaffer abgefoc|t unb in frifd(je3 reines SBaffer 
gegeben ^at, fo toerben fie gteidj abgefeilt, in fyifyx Shitter 
tjeif3 »erben gelaffen, bann gefallen unb beim Anrichten mit 
geriebenem ^?armefan^äfe beftreut. 

Wubeitt mit ®rte3, 

S)iefe mufj man ablochen, abfeilen unb abtoäffem, bann 
ettoaä ©rie§ in heifjeS ©djmatä geben, refd), jebod) nic^t gelb 
röften laffen unb mit einem Söffel falter SüJiilch abfänden. 
3n biefeS merben bie -Rubeln gegeben, gefallen, ettoaä geröftet 
unb angerichtet. 

Son bemfelben Seig unb auf felbe Slrt werben bie 
gledfchen mit ©rie$ öerfertigt, nur ba§ felbe in gfletfcljen ge* 
fcfjnitten finb. 

Rubeln mit SRoljm 

Sie SBubetn nrie bie vorigen zubereitet, mit ettoaS trodenem 
•äftohn unb Suder beftreuen unb gleich anrieten. 
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3)ie -Kübeln werben tute befannt afcgefod^t, in jertaffene 
ter gegeben, in eine gut auSgefdjmierte ©turjfafferote ein* 
gefüllt, gelb gebaefen, geftürjt unb ju £ifd)e gegeben. 

SfoSgebäuftete 9luMu. 

Um fetbe gut ju bereiten, mufc man 7 35ecit. 9Ke1)t, 
5 3)efagr. Sutter, etwas ©alj, 3 ganje ©ter, 2 2)otter mit 
ettoaS Wilä) ju einem Sßubelteig fneten, mefferrüdfenbid aus- 
halfen, barauS Rubeln fdjneiöen, biefe in 2* Siter fodfjenber 
SUhld), 14 ©efagr. frifdf)e3 SRinbfdEjmalj, 1 £anbt>olI geftofjenen 
3uder geben, mit einem Äaffeeloffetftiet rühren, bamit fte 
nidjt aneinanber Heben, £at man fte fo bid anfodfjen getaffen, 
fo werben fte in einer flauen Äafferole in bie 3töl)re gefteHt, 
mit einer ©dfjmarrenf djaufet beljutfam gehoben, gelb abgebünjiet, 
mit 3ucter unb 3immt beftreut, bann angertd^tet. 

öttSgcbüiiftete »loljmmbcltt. 

3n 7 2)ecil. fodjenber SUhld) wirb man 4 ßöffel Doli 
©rieS einfodfjen, auflohen laffen, barein 10 S)efagr. Sutter, 
Vi Äilo Süßest unb etwas ©atj einrühren, wie einen S3ranb= 
teig rühren unb felben auf ein 83rett t>erauSgeben. ©inb bann 



gegeben, fo werben fte bidjt mit' gezogenem 2Roljn 
unb «Sucfer beftreut unb angerichtet. 3)ie SJtubeln Werben 
nidjt gewalft, fonbem Heine ©tüdfdfjen Seig genommen unb 
mit bem Sailen gefd^upft. * 

@rb8$>felmtbelm 

Sttit VI 2 Siter ^eifcpaffirter ©rbätfel werben 7 ©ecil. 
2Rel)l abgetrieben, mit 2 ganjen (Kern unb 1 Söffet t>o1l 
©alj ju einem feinen £eig gefnetet unb wie oben Shtbeln 
babon geformt, welche man in bebeutenb triel ©aljwajfer ab* 
fod)t, wenn fie fd)wimmen, me^reremale taucht, bann abfeilt, 
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in ein frifdjeS SSaffer gibt, fobann fie öon fyexatö fogteidj 
abfeilt; wenn unterbeffen ©emmelbröfetn ober ®rieS in 33utter 
gcröftet ift, fo werben bic SJiubetn bareingegeben, gefaljen, 
ein wenig abgebünftet unb angerichtet. 

Sie fönnen aud) oljne ©ier gemalt »erben, nur mufj 
bann mehr SKe^t beigefefct werbeji. 

StnSgebftttfteie <£rbityfeltttti>eltt. 

2lu3 Vi ftilo 2JM)t, 8 /i Silo paffirten grbätfeln, 
1 Sottet, 2 ganjen (Siew, etwas @alj werben wie oben 
Shxbeln verfertigt, felbe in 1 ßiter fodjenber SJtttd) nebft 
14 2)efagr. Sutter eingebet, bid antoben gelaffen, bann in 
eine anbere Äafferole gegeben, wo fie hierauf in ber SRö^rc 
troden auSgebünftet unb mit 3uder unb 3intmt beftreut werben. 

SWtlAnubeln* 

SBon 2 @iem unb Vi ßiter 9Kel)l einen Slubelteig matten 
unb waljen, etwas fallen, bann Slubeln fdjneiben, felbe in 
lVs ßiter fodjenber 9Kildj mit 7 S)elagr. SButter unb 7 ©efagr. 
3uder einloten, jiemlid) bid anlogen laffen unb beim 2tn= 
rieten mit 3uder unb 3immt b eftreuen. 

Sluägebiinftcte Stcgcnniürmcr Dhtbclu. 

Sffienn man t>on 7 ®ecil. SDteljl, 6 Stottern, etwas SDftld^ 
ra1jm unb Saig einen gewöhnlichen SRubelteig gemacht, biefen 
1 ©tunbe raften gelaffen, bann regenwürmeriange unb ahn* 
tidje Stabein baöon mit bem Satten geformt hat, fo werben 
felbe in lVi Siter lodjenber aJttlc^ nebft 7 Stöagr. Sutter unb 
einer $anbt>ott geftofjenem 3uder auSgefodjt, wie befannt in 
ber Stiere auSgebünftet unb angerichtet. Sie fönnen jebod) 
auch ö ^m SBranbteig verfertigt werben. 

Vfoccmatti mit Säfe, 

®iefe werben in ©tüde gebrochen, V* ©tunbe in @atj* 
waffer gefönt, bann in lalteS SBaffer gegeben, nach einer 
SSiertelftanbe abgefeilt, in Reiftet 33utter $ei$ werben gelaffen, 
bann mit geriebenem Sßarmefan^läfe beftreut unb angerichtet 
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9Jiaccaront awf fran$öfifdjc Konter 

werben fo tüie tue obigen abgelocht, bann mit einem Steile 
aufgelöfter ©tace unb geriebenem Sßarmefan^äfe gemifdjt, in 
einem iimbal angerichtet, mit ßäfe beftreut unb jugebecft. 

Wnccaront mit Scfdjamelc unb ^armef an = Säfe, 

Sludj biefe werben wie bie oorigen juberettet, in ber jer- 
taffenen S3utter falt werben gelaffen, hierauf eine gute 
gtnmacfrfauce mit DberS ju einer Sefdjamete eingelöst, mit 
einigen ©ierbottern legirt unb etwas Sßarmefan^läfe in fette 
ein gemixt. 

•ftun wirb eine <porgettain=@cf}üffel mit Sutter au8= 
gefdf)tniert, ein 2^eil t>on 33efdjamele barauf gefiridjen, barauf 
ein 2Raccaroni, fo jmeimat wieberljolt, ba§ e§ eine er= 
fjabene gorm befommt, bann abermals mit 33efdfjamele über- 
Sogen, bidjt mit geriebenem 5ßarmefan=fiäfe beftreut, unb jer* 
laffene Sutter löflrcttocife barfibetv gegeben, ©inb jte bann 
1 U ©tunbe in ber Stiere geftanben, bafc fie eine Stufte be* 
fommen, fo werben fie mit ber ©djüffel ju XifcJje gegeben. 

8Wacca*otti mit Stinten. 

9tacf|bem man 25 2)efagr. SRaccaroni wie öor befannt 
abgefocf)t, mit S3utter abgefd^ma^en unb falt gefteßt ^at, fo 
wirb 1 2 Mo getonter ©chtnfen fein gefchnitten, 4 ©eciliter 
9Jiilcf)raf)m mit 3 lottern abgerührt, bie SKaccaroni unb 
Stinten baretngegeben unb gut burdfjgemifdjt, worauf man 
ben Soben einer gut auSgefdfjmierten ©tur^Safferole mit 
einem Don 2Kaccaroni geflochtenen ©itter belegen, ben Staub 
aber mit Streifen oerjieren, bie 9Raffe einfüllen , gute 
3 4 ©tunben bacfen, ftür^en unb au Xifche geben muf$. 

»röfel* gleitete, 

.f)ierju wirb ber gewöhnliche ©trubelteig fe^r fein auS- 
gewalft, baraus große Riedeln im Duabrat mit einem 
ftrapfenrabel verfertigt, in ©atjwaffer abgelocht, abgefeilt 
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rnib in Sutter gelb geröftete ©emmelbröfeln gegeben, worin 
fie etttmä gefcf)Wungen unb bann angerichtet werben. 

@djtttfen*gieiferl* 

2Kan walft öon einem (Si einen -JZubelteig fein au$, 
fc^netbet barauä federt größer wie bie obigen, gibt fie in 
Ijeifee SButter, folgt felbe nnb fä§i fie ausfüllen, ©obann 
muß man Va Silo ©d)infeu, welker juüor gefönt ift, fef)r 
fein fdjneiben, 4 $ecil. Sftildjraljm mit 4 3)ottern abrühren, 
ben ©djinfen barein geben unb bie ^lecferln einmifd)en, bann 
eine ©turä^Äafferote bicfyt mit S5utter au§)df)mieren, mit groben 
Sröfeln auäfäljen, bie glederln einfüllen, tangfam burdf) 
V* ©tunbe baden, julefct ftürjen unb ju Sifdje geben. 

> 

£oljljarf er * 9lo& erltu 

$Kad)bem man 1 l l% Siter 2JieI)l in einem SBeibling mit 
1 fiöffel öott Saig, 3 gangen ©iern unb Sölild) gu einem £eige 
abgerührt unb felben fein abgefdjlagen l)at, fo wirb er auf 
ein najigemadjteS Heinere^ S3rett herausgegeben, mit einem 
•Keffer nadj beliebiger ©rö|e in fodjenbe3 ©atgwaffer SJioderln 
cingefc^nitten unb gut auägefodjt, worauf man fie in faltet 
SBaffer gibt, abfeilt unb in Ijeifce Sutter einlegt. 

Selbe werben afö ©arnirung gu ftteifdjfpeifen ober als 
©peife für fid) gegeben; wo bann 4 gange ©er mit 2 2)ecil. 
SDlildjraljm abgefprubelt, unb barüber gegeben, unb fetbe 
V« ©tunbe jugebedt bünften gefaffen werben. 

7 2)ecil. SKeljl, 5 SDecititer 2Rild)ral)m mit 6 Sottern 
unb 1 ©jjlöffel Saig abfprubeln, einrühren, ben £eig fein 
fragen, mit einem Söffet in fod)enbe§ ©alg=2Baffer fdjön ge= 
formte 9ioderln einlegen, jugebedt fodjen, bann felbe abfeilen, 
auf eine ©Rüffel geben unb mit SButter unb ©emmelbröfeln 
überbrennen. 

Selbe fönnen gu ©arnirungen ber $aprifa=#ül)ner unb 
fd)wäbifd)en SRoftbraten genommen werben. 

13 
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Sdfittf en * Strubeln« 

SSon 7 Dccil. 9J?et)t mufc man einen ©trubelteig madjen, 
fetben auSjiefjen, mit jerlaffener öutter beftreidjen, Vi Äilo 
feingefdjnittene @df)infen mit 8 Sottern unb 7 3)ecil. SDKld}* 
ra^m abrühren unb auf ben ausgesogenen £eig auf [treiben. 
3ft er bann jufammengeroüt unb in eine Schnede eingebet, 
fo totrb er in eine mit SButter befdjmierte Äafferole eingefefct, 
mit jerlaffener S3utter beftric^en, l /> ©tunbe gebaefen, bann 
angerichtet. 

5ir aut * Strubeln, 

3u biefen werben 2 §öuptet föraut t)on ben Sippen 
befreit, feljr fein gefd^nitten, bann in 14 ®efagr. Sutter 
etwas feingefdjnittene 3^iebeln gelb geröftet, baS Staut barin 
etwas gebünftet, gefallen unb ausgefüllt. 

9lun wirb öon 7 ©ecit. 2Jlef)l ein gewöhnlicher ©trübet 
teig gemalt, ausgesogen, mit Sutter beftricljen, baS gebünftete 
unb ausgefüllte Äraut barübergegeben, mit ©emmelbröfetn 
beftreut, bann gufammengerotlt unb wie bie vorigen gebaefen. 

SlbgeBrannte (SricSftenbehu 

S)ie ^Bereitung berfetben geflieht auf folgenbe 2trt: 

SSon 7 ®ecil. 2Iief)I wirb ein gewöljnlidjer ©trubelteig 
gemadjt unb raften gelaffen. 

3n 14 S)efagr. fyifom ©djmalj wirb feingefdjnittene 
3wiebel geröftet, in ein V* ßiter (SrieS 2 ©eciliter 33röfeln 
gemifdjt unb etwas geröftet, in 4 Seciliter fodjenben ©alj= 
SBaffer grüne Sßeterfilie blancf>irt, bamit ber ©rieS überbrennt, 
gut burdjeinanber gerührt unb ausgefüllt. 

3ft ber £eig wie befannt ausgesogen, ein $anbbreiter 
Staub mit ©iero befinden unb bie -Kitte mit bem über* 
brannten ®rieS beftreut, fo wirb fetber gegen bie mit ©iern 
angeftridjene (Seite jufammengeroHt, mit einem Äocfjlöffet 
fingerlange Strubeln abgebrüht, felbe in ^ßeterfilie^SBaffer ab* 
gefönt unb mit einem 5ßacflöffel ^ausgenommen, worauf fie 
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mit in ©djmalj gerotteten nubelartig gefcJjnittenen liebeln 
überbrennt unb angerichtet werben. 

®emmel * Strubeln* 

3n 14 2)efagr. ^eißetn ©cijmalje wirb feingefdjnittene 
Zwiebel gelb geröftet, 7 Steril, ©emmelbröfeln mitgeröftet unb 
ausfüllen gelaffen. 

©benfotriel £eig wie Dörfer wirb auägejogen, mit (£iem be- 
ftrid^en unb mit ben ©entmelbröfeln beftreut, bann 1 35ecil. -SDlildjs 
ra^m mit 2 Sierbottem abgefprubelt, über bie geröfteten Semmel* 
bröfeln löffelweife gegeben, fonft wie bie oorigen verfertigt. 

8Wü tyv aljm s Strubeln* 

SBenn man 14 Sefagramm SSutter abgetrieben, barein 
8 (Sierbotter, 10 S)efagr. ©erud^ucfer unb 7 2)ecil. guten 
SJlildjraljm eingerührt Ijat, fo wirb t)on 6 Star ber fefte 
©cfjnee, Vi Kaffeelöffel Saig unb 1 9Jiefferfpifce »ott 3immt 
eingemif^t. 

23on 7 Statt. äßeljt wirb ber ©trubelteig wie gewöljnlicl) 
gemacht, raften gelaffen unb auSgejogen. 9ft bann bie ffüöe 
aufgeftridfjen, mit feinen weisen ©emmelbröfeln unb gepu^ten 
2Beinbeeren beftreut unb feljr leidet jufammengerollt, fo wirb 
ber $eig in eine mit S3utter auägefcljmierte Äafferole ein* 
gelegt, oben mit jerlaffener S3utter beftridfjen, unb entweber 
trocfen gebatfen, ober wenn er ^aI6 gebacfen ift, 4 2)eciliter 
focfjenbe mit Sudter gemifd^te üßildj barübergegeben unb 
fertig gebacfen, bann mit Qadtt beftreut. 

4 S)ccil. gefönte mit 2 ©ierbottern, Sndex unb ^intmt 
ubgefprubelte SDZtlc^ wirb mit einer ©auciere beigefe^t. 

Slbgetrtefcene ©rieaftrubeln, 

Sit biefen muft man 15 35efagr. SButter flaumig ab= 
treiben, 5 ganje @ier, 3 35ecit. 9Kild)rat)m unb 4 2)eciliter 
©rie§ einrühren, unb bie gütle auf ba£ obige Duantum anfc 
gezogenen Seigeä aufftreidfjen, bann mit 2 2)ecil. weisen in 
Sutter geröfteten ©emmelbröfeln beftreuen, leidet jufammen* 

13* 
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rotten, fo tute bie obigen verfertigen unb mit SSutter unb 
©emmetbröfeln übersehen. 

Stifte ©rieSftrubcItt. 

3n 10 2)efagr. abgetriebene S3utter werben 3 3)otter, 
14 Sefagr. ©eriidj^utfer, 4 ®ecil. SKilchrahm unb 1 S)ectt. 
Ökieä eingerührt, oon 3 Älar ber ©cfjnee unb etroa§ 3immt 
leicht eingemijcf)t, unb t>on 7 2)ccil. 9Jiehl ein gewöhnlicher 
Strubelteig gemalt, tücldjer auägejogen, bie fjütte barauf= 
gegeben unb 14 Sefagr. gereinigte SRofinen barübergerftreut 
werben. 3ft er bann leidet sufammcngerollt unb eingebet, 
mit gerlaffener 33utter überwogen, fo wirb er l / 4 ©tunbe ge* 
baden, fobann Vi Siter gefachte unb gepderte Wild) barüber 
gegeben, fonadfj V 4 ©tunbe gebacken, bann mit Sudei beftreut 
unb angerichtet. 

Soffen * Strubel«, 

3ur Bereitung berfelben muß man 14 3)efagr. 93utter 
flaumig abtreiben, 40 SDefagr. paffirten topfen, 6 2>otter, 
1 0 3)ef agr. ©eruch^uder, 4 ®ecil. 2ßilcf)rahm, etwas ©at ; unb 
3immt einrüsten unb t>on 6 Älar ben Schnee leicht einmifchen. 

$at man toon 7 2)ecil. einen gewöhnlichen ©trubelteig 
gemalt, felben ausgesogen, bie fjütte barauf geftridjen unb 
mit 14 3)efagr. gepufcte SBeinbeeren beftreut, fo muß man 
ihn leicht jufammenrollen, Wie oben, aber troefen baden unb 
mit Bucfet beftreut anrichten, ©ine mit 2 Stottern, Sucfer unb 
Bimmt gefprubelte 9Jiilch wirb baju fertrirt. 

SWattbel* Strubeln* 

SRadjbem 7 SDefagr. SSutter abgetrieben finb, werben 
10 S)efagr. abgezogene 2JJanbeln mit einem ©ierflar fein gc- 
flößen, nebft 10 Sefagr. ©eruefj 3uder, 6 ®otter, 2 ®ectf. 
SDlitdjtahm in bie 33utter eingerührt, twn 4 Max ber ©dfjnee 
leidet eingemifdjt unb auf ba8 befannte Ouantum aufgewogenen 
SeigeS biefe Sfütte aufgeftrid^en, worauf man ben Seig jufammen' 
rollt, in eine gefdpierte flache Äafferole einlegt, mit jer* 
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laffener Sutter überjierjt, bann l U ©tunbe badt, 4 3)eciliter 
gefönte, gepuderte SCRildb barüber gibt unb nochmals ettt>a§ 
baden lägt. 

SrebS* Strubel. 

3u 7 3)efagramm abgetriebener ÄrebS=93utter werben 
10 SJefagromm abgezogene, mit einem ©tertiär feingeftoftene 
9Kanbetn, nebft 10 2)efagr. Suder, 6 Wörter unb 2 SDecil. 
2ftild)ratfm eingerührt unb t)on 4 Sllar ber fefte ©djnee leidet 
eingemifdjt. Sft baS befannte Duantum SeigeS ausgesogen unb 
mit ber gütte beftridfjen, fo werben feingefdfjnittene Äreb§= 
fd>weifdjen unb # Speeren barübergeftrent , ber $etg leidet 
gufammengeroHt, in eine mit $reb3=33utter auSgefcfjmierte 
ßafferole eingelegt unb in ber SRö^rc einige SKinuten an$ier)en 
gelaffen, worauf man 2 S)eciliter gefönte, gepuderte -äßildfj 
baräber gibt, felbe mit 8*$** beftreut, anrietet unb eine mit 
2 Stottern abgeforubette gejuderte SRildf) beifefct. 

@tWtyfcl* Strubel*. 

SBenn 15 $efagr. SSutter flaumig abgetrieben unb in 
felbe 25 S)efagr. ^eifpaffirte ffirb&pfel, 6 2)otter, 10 3)efagr. 
firotonie^uder, 1 SRefferftrifce fcoH 3unmt, V« Kaffeelöffel 
©alg unb 2 S)eeit. 9MittfjraI>m eingerührt, bann t>on 6 Älar 
ber ©dfjnee teidöt eingemifdjt ift, fo wirb biefe %vSS* auf ben 
Don 7 S)ecil. SJteljt gemalten unb aufgewogenen ©trubelteig 
aufgetrieben, barüber 14 2)etagramm gereinigte SBeinbeeren, 
14 3)e!agr. SR of inen gegeben, ber Steig leitet jufamm enger ollt 
unb in eine mit öutter auägefdjmierte fiafferote eingelegt. 
^&ter wirb er mit ^ertaflEeuer 39utter überjogen, l /« ©tunbe 
ßebaden, 4 Seriüter gepuderte fCTiildj barüber gegpffen, fertig 
gebaden unb mit Qvrikt beftreut ju Xiföe gegeben. 
• 

äßan bereitet guerft eine 3rüfle r unb jtoar auf fotgenbe 
Slrt: 14 2)efagr. 35utter wertet flaumig jerrüljrt, 10 3)elagr. 
abgezogene ÜBanbeln feljr fein mit einem Star geftofcen, felbe 
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nebft 14 SJefagr. Sanigtie^ucfer, 8 2)ottern, 14 SDefagr. 
gertebener ßtjocotabe in bie 33utter eingerührt, von 9 Star 
ber ©djnee unb einige Söffet Dberf eingemifd)t. 25iefe S^tte 
nun wirb auf ben von 7 SJecil. 3Ölef)t aufgewogenen, mit 
Sutter betriebenen Slubetteig aufgeftridjen, ber £eig leidet 
äufammengeroüt unb fo Wie ber obige gebacfen, fobann eine 
mit 9Sanigüe ; 3uder gefprubette Wild) ba^u fervirt. 

JRetS * Strubeln* 

£at man 25 3>efagr. SReif ^ei§ aufgewogen, einige 
Minuten in Reigern SBaffer btandjirt unb abgefeilt, fo wirb 
felber in 1 ßiter fodjenber SJJUtcf) langfam bicf antoben ge* 
laffen, V a Kaffeelöffel ©at£ unb 14 2)efagr. Sutter barein 
gegeben unb bann falt gefteKt, worauf man 8 2)otter, von 
8 Star ben ©djnee, eine 9Jiefferfpi|e voll ©al$ unb 14 S5efagr. 
©erucf)=3ucfer einmif^t. ©obann wirb ber von 7 2)ecit. 
90tel}t aufgesogene, mit Sutter beftridjene ©trubetteig mit ber 
3fütte belegt, 14 S)efagr. gepufcte äBeinbeeren, 14 SJefagr. 
Üiofinen darüber geftreut unb wie bie vorigen verfertigt unb 
angerichtet. 

2t ufl auf ■ Strubeln. 

3u fetben müffen 4 gpffet SWc^l mit 4 Deal, faltet 
SBlitcf} abgerührt werben, am geuer gerührt, bis bie 3ftitd) 
fod)t, bief anfo^en getaffen, bann auf einem Setter aufgefüllt. 
2)iefef Soctj wirb bann in 14 2>efagr. abgetriebene 33utter 
nebft 6 Stottern unb 14 25efagr. ©erudj-Swfo eingerührt, 
von 6 Ätar ber ©dfjnee leidet eingemifdjt, bie fjütle auf ben von 
7 35ecit. 2Jlet)t verfertigten unb aufgewogenen ©trubetteig, weiter 
mit Sutter beftridfjen ift, aufgeftridf)en, jufammengerollt, gebacfen 
unb angerichtet. 

SHepf th Strubeln. 

S)er von 7 2>ecit. 9Jtet)t verfertigte unb aufgesogene 
©trubetteig wirb mit in 25 3)efagr. Sutter gerotteten unb 
aufgefüllten 2 3)ecü. ©emmetbröfeln töffetweife beftridjen, 
barauf btatttig ober würflig gefdfjnittene 2Rafd0an$ger*, Stofen* 
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ober SRanette-Slepfel gegeben, bidjt mit gudfer, Sßeinbeeren, 
Siofinen imb ettoaä Simmt beftreut, barauf ber £eig jufommett' 
gerollt, in eine bid)t mit Sutter au§gefcf)mierte fladfte tafferole 
eingefegt, mit -jerlaffener S3utter überwogen, burdj x k ©tunbe 
fiit)I gelb gebogen unb mit $wdtx beftreut angerichtet. 

J5ranjöflfdjc Strubeln« 

3uerft muft man t>on 7 SJecil. SJle^I getoötjnlidjen ©tmbel- 
teig verfertigen nnb feljr fein au§siefjen. 

®inb bann 7 SDefagr. SSutter abgetrieben, 4 3)otter, 
14 £)efagr. ©erud^udfet, 4 2)ecil. SKü^ra^m in felbe ein= 
gerührt unb von 3 Star ber ©djnee leidet eingemifdjt, fo roirb 
ber 2eig mit biefer SJJJaffe feljr fein beftrid£)en, bidjt mit roürftig 
gefdf)nittenen Stepfein beftreut, barüber eine aufgelöfte $imbeer= 
SÖJarmelabe löffettoeife gegeben, ber $eig äufammengerottt, unb 
toie ber oorige gebacfen, fo audf) angerichtet. 

^taltemfdje Strubeln. 

3u biefen werben aud) 4 Dotter, 14 2)efagramm 
®etucf)o8ucfer unb 4 £)ecüiter SKilt^ra^m in 7 S)efagramm 
abgetriebene SSutter eingerührt, fo mie bon 3 ©ierflar ber 
©djnee leid)t eingemifdjt unb biefe %üüe auf ben fein au3* 
gezogenen (Strubelteig aufgeftricijen ; biefeS mit ettoaS würflig 
gefdjnittenen Drangen, oon Äörnern au^getöften, nubtig ge= 
fd^nittenen großen SRofinen, fet)r fein ftifttig gefdt)nittenen 
SSKanbefa , fein gefdjnittener (litronabe unb nubetartig ge* 
fdEjnittenen j$e\Qtn beftreut. 

Sft biefe§ gefdjefjen, fo ttrirb ber $eig jufammengeroüt, 
tüfy, fdjön gelb gebaden unb mit ,8u<fer beftreut ju Sifd^e 
gegeben. 

Soffen Strubeln* 

©in tt)eid)er SJubefteig ttrirb auSgetoalft, mit GEiern an= 
geftridjen, 7 2>efagr. SButter abgetrieben, 14 3)efagr. paffirten 
topfen, 4 Dotter, 1 ganzes ©i, einige Söffe! oott 2Wildjraljm 
unb ettoaS ©als in biefe Sutter eingerührt unb baoon auf 
bie Hälfte be3 auSgettmlften £eige$ #äufd(jen gemalt. S)ie 
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onbere £>atfte wirb nun überflogen , um ben Sopfen Ijeriun ! 
niebergepreftt unb abgerabett, bie ©tücfchen in ©a^maffer ab* 1 
gefönt, behutfam mittetft eines Sßacflöffelö herausgenommen, mit 
in Sutter geröfteten ©emmelbrbfeln überbrannt unb angerichtet. 

ßwetfdjf en * Saftfjcln* 

äBerben tuic bie obigen verfertigt, aber nur mit einer 
3tt>etfötm*$&He ftatt beS SEopfenS gefüllt. 

3toeifdjfett*SJni5bcln. 

3?n 7 Secil. SWe^l 3 gier, etwas 9RiId) unb ©alj ein? 
rühren, fetjr fein Wie einen ©trubelteig bearbeiten, baöon 
©tücfchen abnehmen, bamit fef)r reife Broetfdjfen fein über* 
gießen, in fochenbem ©at^Waffer abfodfjen, abfeilen unb mit 
Sutter unb ©emmelbröfeln überbrennen. 

Soffen * Snöbelm 

$at man ba^u 14 Sefagr. 93utter abgetrieben, 1 Äilo 
Stopfen, 6 ganje @ier, ©alj unb 7 S)ecit. SJWe^t eingerührt, 
fo werben barauS Änöbeln in mittlerer ©rö&e geformt, in fehr 
wenig gefallenem, fodjenben SBaffer abgelocht, bis felbe nodj 
einmal fo groß »erben, bann mittelft eines ©eilpffels heraus* 
genommen, auf einer ©(hüffel mit geriebenem Sevelten unb 
Suder beftreut, mit heißer Sutter überbrannt. ©ie Kinnen 
auch ftatt beS SucferS unb Sebjelten mit in Sutter geröfteten 
©emmelbröfeln überwogen werben. 

Saljburgcr 9iotfedu + 

SJtan macht bon 25 Sefagr. SDleht einen gewöhnlichen 
Sranbteig, füllt felben in eine mit einem fingerbufen StnjieÄet 
belegte ©prifce, gibt l U ©tunbe öor bem Anrichten in eine 
flache fiafferole 1 Siter OberS. Sßenn biefeS focht, Werben bie 
3?od!erfn eingefthnitten, fodjen gelaffen unb babei mehrmalat 
bie ftafferole gefchwungen. 

(Einige fiöffet »on biefem Ober« werben mit 4 $ottem 
unb 10 S)efagr. »aniglie*3ucfer gefprubelt, über bie Sloderi« 
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gegeben, bie Äafferofc etwas gejdjwungen unb in ber 3tö!)re 
einige SKinuten eingeben gelaffen. $ft bie 2lnrid)t=©d}üffel mit 
©djmanferln belegt nnb barauf bie $>älfte t)on ben SRocfertn N 
gegeben, fo wirb abermals eine Sage ©d^manfertn nnb baranf 
bie übrigen Sftocferln gelegt, worauf fie bidfjt mit $\idet be- 
ftreut, mit einer gtüljenben @facirfd)aufel gfacirt nnb mit 
©dfjmanferln bebecft werben. 

SBon 12 (Siweifc wirb ein feljr fefter ©djnee gefdjlagen, 
barin etwas 3utfer gegeben, barauS mit einem (Sßlöffet 9lo<ferfn 
in fodjenbeS DberS eingelegt. äBenn fie abgefocfjt finb, werben 
fie anf ein Sieb jnm Slbtaufen gegeben; 4 3)eciliter &on 
bief em DberS werben mit 1 0 S)ef agramm 33anigtie=3ucf er unb 

6 Sottern abgefprubett, ein % f)eil üon biefer Kreme , anf eine 
mit Sntter gefdjmierte ©Rüffel, nnb baranf bie Stocferln ge* 
geben nnb fo mieberfjott berfafjren, bis bie ©djüffet öoö ift, 
woranf felbe in bie WSfftt geftellt, bie Utodertn etwas über* 
baden nnb fammt ber ©Rüffel ju Sifdje gegeben werben. 

Sdjmanfcrl ftofy 

6 (Spffel SDlc^t muß man mit lVi Siter falten DberS 
nttb 2 Söffetn t>oß 3wfer atrrü^ren nnb am fteuer fo lange 
rühren, bis baS SUiefjl gnt üerfodfjt ift. ©in 22}eil baöon wirb 
ju ©cljmanferln öermenbet nnb jwar auf ein mit S3ntter be* 
jiridjeneS SBtedj mefferrücfenbicf aufgeftridfjen, gelb gebacfen, 
hierauf ber überflfiffige 2eig abgenommen, glatt geftridjen, 
mit SButter überfahren, bis fie eine fdjöne gelbe garbe be* 
fornrnm. Dann werben fie fjerabgefcijnitten, ber SBoben einer 
3titridjt=@djüffel bamit belegt, barüber baS Sodj nnb fo jwei= 
mal wieberffoft öerfaljren, bie lefcte Sage mit Qwttc beftreut 
mdb urfttclft einer glflljenben ®lacir=@djaufel gtacirt nnb mit 
©djmanferln, welcfje in SDüten geformt finb, bebecft. 

SKaii läßt 1 Siter fuljwarme SDtitdj fodjen, gibt bona 

7 SJefagr. Ättter, 7 Stefagr. 3«der, 1 9Refferft>i|e t>ott ©al}, 
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nebft 14 35efagr. gut auägewafdjenenunb abgelaufenen 9tei§ barein, 
läftt itjn bid anfodjen, worauf er auf einer baju beftimmten 
©Rüffel angerichtet unb mit Suder unb .Simmt beftreut wirb* 

3u 1 Siter M)tt)armer fodjenber SKildj werben 7 S)efagr. 
3uder> 1 9Dlefferftri£e t>oH ©alj unb" 2 SJecil. ©rie§ gegeben, bid 
anfod^en gelaffen, angerichtet unb mit guder unb 3iutmt beftreut. 

§irfefcret in ber SPtildj* 

SBenn man 4 2)ecit. $irfe ijeifj auägewafdjen, abgefeilt 
unb felbe in 2 Siter fodjenbe mit 14 2)efagr. 93utter, 
14 S)efagr. 3uder, 1 9D?efferfpi£e t)ott ©alj gegeben, unb bid 
anlogen gelaffen ^at f wirb ber Soben einer ©djüffel bidjt 
mit Sebjelten beftreut, ber |rirfebrei barauf angerichtet unb 
mit geriebenem Sebjelten beftreut. 

@rte8 * Wotfedu in bet S MM). 

Sn 18 SJefagr. flaumig abgetriebene S3utter werben 
1 gfclöffel t)OÜ SBaffer, 3 ganje Eier, 3 Sotter, Vi Saffee= 
löffei toll ©alj unb 4 2>eciliter ©rie$ eingerührt, eine ©tunbe 
ansehen gelaffen, bann mittelft eines ßfctöffelä in 2 Siter 
fodjenber SRildE) 9i oderin eingelegt, Welche man auffodjen läfjt, 
bann in bie SRöljre ftefit, bafc fie oben etwas gelblid) werben, 
fobann anrietet unb mit ^uder un j) gi mm t beftreut. 

®rie3*@djö6erltu 

Irieju muft man 21 Sefagr. SSutter abtreiben, 6 2>otter, 
Vi Kaffeelöffel ©als unb 2 Secititer (SrieS einrühren, ton 
6 Star ben ©dpee einmifdjen, eine fladje tafferote bidjt mit 
S3utter animieren unb ben Seig 3 Ringer bid auffüllen. 
3ft er bann in ber SRöljre gelb gebaden, fo wirb er geftürjt, 
ausfüllen gelaffen, in nette SSierede gefdjnitten, biefe in eine 
Äafferole gegeben unb barüber lVi Siter gejuderte falte SBiildj 
gegoffen, worauf fie in ber 3iöljre V* ©tunbe gefodjt,§ bann 
mit Suder unb gimmt beftreut angerichtet werben. 
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^tmmt * ©erftel. 



Sßon einem @H ttiirb ein geriebenes ©erfiel gemadjt, in 
5 35eciliter fodjenbeS DberS cingefod^t f bid anfodjen gelaffen, 
bann 2 ©terbotter nnb ettoaS ©atj eingerührt, auf einem mit 
9M)t beftaubten 93rett mittelft eines SBalferS auSeinanber ge= 
brücft unb mit einem Srapfenfiedjer auSgeftodjen. SiefeS SluS* 
geftod^ene tnirb in aufgeftopften Eiern nnb ©emmelbröfelu 
panirt, in tjeifcem ©d^ma^e gäf) gebaden, in einer Äafferole 
ber SBoben bamit belegt, barüber Suder unb 3intmt geftreut 
unb fo ttnebertjott öerfatjren, bis bie fiofferote ganj öott ift, 
worauf bann 7 3)ecil. fodjenbeS DberS barüber gegeben, felbeS 
in ber fRö^rc auflohen gelaffen, mit Siwmt unb 3uder be* 
ftreut unb angerichtet ttrirb. 



SReiSreifett mit Sletfetyüree« 



3Benn man 9ieiS me^rmalen ^ei§ auSgefoafdfjen, felben 
in Va Siter fodfjeuben DberS nebft 3 ®efagr. 33utter, 7 ®efagr. 
SSaniglie^uder unb 1 9Refferfpi£e öoß ©alj bid einlösen 
gelaffen f)at, ttrirb eS in eine mit Shttter auSgefd^mierte Reifen* 
form eingefüllt, gut äufammengebrüdt, auf eine 2tnridf)t=©d()üffel 
geftürjt, bie 3JHtte beSfetben mit einem 2lepfelpür<§e belegt, mit 
Suder beftreut unb mit einer ©Iacir=©d)aufet glacirt. 

Simonie *<Serftel mit ftwttifdjer 2öutb= Stufte* 

SSon einem (£i ttrirb ein geriebenes ©erftel gemalt, in 
5 S)eciliter fodfjenber SDtitdf) bid anlocken gelaffen, 7 2)efagr. 
Sutter eingerührt, falt gefteßt unb 7 ©efagr. ßimonien^Juder, 
4 S)otter nebft bem ©dfjnee tion 2 ©ierftar leidet eingemifd^t. 
hierauf ttrirb biefe SJlaffe auf eine mit Sutter auSgefdjmierte 
$orjeüain=®d)üffeI gelegt, 3 U ©tunben öor bem 8lnridf}ten in 







11»« 


4 


1 



ft, mit bem @d)nee t>on 3 Mar unb 10 ®efagr. Suder 
getnifdfjt, fdjön gteid) überjogen, ein Äreujfd^nitt barüber gemacht, 
bann langfam öotlfommen gebaden unb angerichtet. 
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(Skbadtnt J^ribattctt, 

$ieju mufj man 2 2)ecil. 2Jlel)t mit einem ©eibel fallet 
SDtitd) abrüsten, 3 ganje ©ier unb etwas ©atj einrühren, eine 
^etge gfribatten^fanne mittelft eines geberptnfets, welker in 
5Rinbf^matj getunft ift, beftreidjen, einige Söffet t)on biefem 
Reifte barauf geben unb bamit bie ganje Pfanne überjie^en. 
SBenn eS auf ber einen Seite gelb ju werben anfängt, wirb 
eS mit einem -Keffer in ber -Ulitte gefaxt, umgewenbet, eben* 
falls gell 



unb bann jum ©ebraudf) genommen. 
©djUtfett-SWelonen mit grtbatten. 



SSon boriger SRaffe werben Öfttoatten^leclerln verfertigt 
unb mit biefen eine gefdjmierte SJMonenform ausgefüttert. 

3fn 10 2)efagr. abgetriebene Shttter werben 4 ®otter, 
4 ©eciliter SJHl^ra^m, Vi Silo feingefdjnittene ©Linien unb 
t>on 3 Slar ber ©dfjnee eingemifd&t, auf bie gribatteu geftric^en, 
baräber abermals eine ffribatte unb fo wieberfyoft bott auf- 
gefüttt, worauf fte jugebecft, gebatfen, geftürjt unb ju £ifd)e 
gegeben werben. 

SJte 3?orm Ijieju laun and) mit Sutterteig gefüttert 
werben, bann werben aber bie {Jribatten nublig gefdjnttteu, 
mit ber ©dfjinfen=3Raffe gemifd^t unb wie oben eingefüllt. 

ßrtbattett ^ubbtn^ 

SBenn man üon bet bor gefaxten 3?ribatten*üRaffe 3rribatten* 
Ortederln verfertigt, nuMig g^djnitien unb in eine Beliebige 
mit Sutter auSgefdfynrierte ^orm eiugefüttt tyat, wirb barüber 
4 Staat. Ober« mit 8 «ierbottero, 25 2)efagr. Qniet unb 
etwas 3immt abgefprubelt gegeben, ■/« ©tnnben m ffiunft 
gtfotten unb geftürjL Sann wirb entweber ein Efjaubean 
ober 7 3)efagr. ©alfe mit 7 ©elagr- 2>v&zt 9 öon 2 filar ber 
©dEpiee p einem feffcen ©d£)aum gerührt, in eine ©pri£e ein- 
gefüllt, fite baS ©eft&rjte beliebige Steffins geformt, einig? 
SDWnuten in bn 9iöl)re troefnen gelaffen, bann ju Xifdje gegeben. 
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$efitHie grtbattetu 

wirb ein beliebiger Sluflauf gemalt, auf bie gfribatten 
geftridjen, barüber Söeinbeeren, fliftlig gefdjnittene Söianbefti 
unb SJofinert geftreut, äufammengeroßt, bann in glieblange 
Stüde gefdjnitten unb in eine bidjt auSgefdjmierte ©tur^ 
ftafferole eingelegt. £ier wirb e§ mit 7 Seciliter DberS, 
toelcfje man mit 4 2)ottern, 3uder unb ,3immt abgefprubelt 
f)at, begoffen unb in ber 3töf)re ober in £)unft gebacfen. 

3n 18 2)efagr. abgetriebene SSutter werben 40 2)efagr. 
fjeifj paffirte ©rbäpfel nebft feingefdjnittenen Stmontenfdjalen unb 
etamS ©alj eingerührt, ber ©d)nee fcon 5 ©ierftar eingemifd)t 
unb öon biefer 3Raf{e in eine mit 33utter au§gefd)tnierte gorm 
bie Hälfte eingefüllt, barüber ein beliebige^ paü)<& (tt)ie öor= 
f)in gefagt) geftridjen, fo baft jebod) ein fingerbreiter SRanb 
bleibt, bann bie anbere Hälfte ber SJiaffe barüber gegeben, 
gletdj geftridjen, baß ber Safdj gut gebedt ift, burd) 8 /* ©tunben 
m gebacfen, geftürjt unb ju Xifdje gegeben. 

©rbätfel^olenta mtt S?äfe, 

$n 14 S)efagr. flaumig abgetriebene 33utter werben wie 
öor 25 Sefagr. Ijeifcpaffirte ©rbclpfel, 4 SJotter, feingefdjmttene 
2tmonienfd)alen, 3Jht§fatnuf$ unb etwas Saig gegeben, t?on 
4 Ätar ber ©cfjnee leidjt eingemifdjt, bamit eine beliebige mit 
Sutter auägefdpierte gorm 3 /i öott aufgefüllt, Vi ©tunbe in 
Sunft gebaden, bann geftürjt 3ft e§ bann in Stüde gefdjnitten, 
fo wirb e§ auf eilte ©djüffel lagemeife gegeben, jebe ßage 
mit geriebenem Sßarmefan * Säfe beftreut, mit Reißer Sutter 
Verbrannt unb fermrt. 

mtffl*yo\cnta mit Safe, 

^ierju wirb man 6 ©jjlöffel SRe^l mit 6 S5ottern, 4 ganjen 
Kern, 4 ®eciliter Öber3, nebft ©alj unb SRu&fatnuft ab* 
röhren, bann wirb eine ©ertriette bid^t mit SButter gefdjmtert, 
mit 3Re^I befaßt, in einen SEBeibüng gelegt unb bie 9ftaffe 
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barauf gegoffen, toorauf man bie ©nben jufammennimmt, fe^r 
locfer binbet, bafj ber £eig genug 9taum jutn 2Iufget)en ljat. 
©obann wirb felbe eine ©tunbe in @atj=2Baffer gefönt, ljerauä: 
genommen, in fingerbiefe Slätter gefdjnitten unb fo roie ber 

obige oerfertigt unb angerichtet. , 

» ... 

Säfe^Sluflattf. 

2Kit 2 ©ottem unb 2 ganjen ®iern, 7 Sefagr. 9Kel)I 
nebft 4 ©eciliter guten Oberg glatt abrühren, ba ju 1 0 2)ef agr. 
SButter, ettoag ©alj geben, unb bann am fteuer rühren, bi£ e$ 
bief toirb, toorauf man e$ in einem SBeibling ausfüllen täfet, 
4 ©otter einrührt, 9 2)efagr. geriebenen Sßarmefan=Säfe, öon 
ß Ätar ben ©djnee leidet einmifdjt, bann 3 U ©tunben baeft 
unb mie getoöljnlidj ftürgt unb anrietet. 

Siattettifdjer SietS mit S?äfe (JRtfotio)- 

$n 20 35efagr. Sutter toirb ein Rauptet ■feingefdjnittenc 
Stoiebet ettoaS anpaffirt, Vi Äilo mehrmals au^getoafdjener, 
gut abgefeilter 9tei§ nebft einem ©eibel toeifter ©uppe, einer 
^anbooß geriebenen Sßarmefan-ßäfe, ttrie aud) ettoaä @atj, 
aud) oon in SButter anpaffirten unb in einer ©uppe abgefodjten 
©fjampignonS ber ©aft baju gefeilt, bann gebänftet unb 
Pon 3eü JU QAt ein Söffet ©uppe nachgegeben unb beim 
3lnrid)ten mit Ääfe beftreut. 

Pfannen = Sutern 

Sftadjbem man 6 (Sfjlöffel oott 9KeI)l mit 6 ganzen (Eiern, 
2 ©ecititer DberS, 1 (Eßlöffel oott Sudtx unb Vi ftaffedöffet 
©alj feljr fein abgerührt Ijat, toirb 1 eigrofceä ©tütf fftinb= 
f djmal j au f riner gfribatten s Pfanne * fyify werben gelaffen, 
V 3 oon biefem Xeig baraufgegoffen, bie Pfanne bamit ge- 
fdjtoungen, unb toenn felber auf ber untern Seite gelb ift, 
mit einem langen -Keffer (toie befannt) umgetoenbet. ©obann 
toirb er in ber 9Kitte ettoaä eingefdjnitten, mit ,3ucfer unb 
3immt beftreut, ber £eig ju einem 33iered eingefdjlagen unb 
mit ben umgefdjtagenen (Enben jum SSoben Igelegt, toorauf 
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man ihn mit 3ucfer unb «Simmt beftreut unb anrietet. £>iefe 
obige 9Jlaffe muß 3 Suchen geben. 

<Sjmtufd)er IftetS- 

3u biefem muß man 14 ©efagr. Sftete ^ei§ reinigen, in 
Vi Siter Dberä langfam bt(f anfodjen laffen, jebod) oljne 
ju rühren, bann mit falter SKitth auf einem ©ieb abftfjroemmen 
unb eine Drange unb eine Simonie mit 14 ®efagramm 
3uder abreiben. 35iefer &ider toirb fein geftofcen, ju bem 
SRetS nebft bem (Saft üon jmei Drangen gegeben, eine mit 
Sutter gefdjjmierte 5ßor jettain ? ©d^üff ei mit bem 9tei§ auf* 
gefüllt, ber SRanb mit einem Streifen öon fpanifdjer 2Binb= 
üßaffa ober fJaumfo^^SDZaffa garnirt, fo füljl gebaden unb 
angerichtet. 

grüßten =9lottlabcn* 

SBirb ttrie bei bem 5ßfannen<Äuc^en bie SRaffa ge* 
nommen, üon biefem Duantum aber 6 foldje Suchen fiatt 3 
gebaden, mit öerfchiebenem eingefottenen ober gebünfteten Dbft 
überftrid)en , bann jufammengeroHt, in fingerlange Stüde 
gef^nitten, mit Suder un j) 3immt beftreut unb aufgehäuft 
angeridfjtet. 

halfen otjtte (Sernn 

ftn 14 Defagr. flaumig abgetriebene Sutter werben 
8 ©otter, 6 2>eciliter 2Ket)I, 4 £)eciüter DberS, 7 2)e!agr. 
3uder unb 1 9Jlefferft>i£e üoü Satj eingerührt, üon 6 Star ber 
Schnee leidjt eingemifdjt, bann, roie feifjon bei ben ©erm=S)alfen 
angegeben ttorben, gebaden, verfertigt unb angeridf)tet. 

(SeBatfene «Stroit JHubehu 

SSon 4 (Sierbottero ttrirb ein Slubelteig gemalt, etmaä 
gefaljen, auSgetoatft unb barauS fe^r feine Rubeln gefchnitten, 
mit tt>eldf)en man eine mit S5utter auägefdjmierte ^or^eßain^ 
©Rüffel leidet beftreut, mit gejudertem Dber3 befeuchtet, mit 
Harifirter Sutter übersieht, felbe fobann gelb badt, bann aber^ 
wal§ mit Rubeln beftreut unb fo fort »erfährt, bi3 bie ©djüffel 
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ober Schale gan$ Doli ift, worauf fie mit $BanigIie=3ucfer be~ 
ftreut unb fammt ber Schale angerichtet werben. 

8 ©tücf Sipfel werben jebeS in brei Steile geteilt, unb 
jebcr 2J)eil nach ber Sänge jweimal burchgefcfjnitten, bann 
mit 4 SDecil. SBWtöj angefeuchtet, ber Soben einer mit 93utter 
au3gefc£)mierten fiaffcrole bamit belegt, mit SSeinbeeren unb 
9iofinen befireut, morütcr man einige Söffet serlaffene 33utter, 
bann wieber eine Sage ftipfel gibt unb fo wieberfjott Derfährt, 
bis bie Safferole ganj Doli aufgefüllt ift. 9hm ttrirb Vi fiiter 
WlUd) mit 14 Defagr. Südtx, 4 £)ottern, 4 ganjen (Siern 
unb etwas Smuttt abgefprubett, barüber gegoffen, einige Söffet 
33utter barüber gegeben, burdj V* ©tunben fühl gebacfen unb 
mit 3ucfer unb 3inrmt beftreut angerichtet. 

®rte3 ■ SlufCauf . 

äBenn man 1 Siter SKilclj fodpb werben getaffen unb 
barin 4 £>ecit. ©rieS eingefodjt t)at, wirb eS mährenb beS Sodjenä 
gerührt unb bicf fodjen gelaffen, bann eine äftefferftrifce ©alj 
unb 14 ©efagr. 33utter eingerührt unb ausgefüllt. SBenn biefe$ 
gesehen, fobann 14 Sefagr. Simonie=3ucfer nebft 12 Stottern 
eingerührt unb Don 12 Star ber Schnee leicht eingemif<f)t. 2)a3 
Drittel Don ber SRaffe fann auch m ^ 2 Safein geriebener 
Efjocolabe gemifc^t werben. £)ann fommt jum 93oben einer mit 
23utter auSgefdjmierten %oxm eine Sage Don ber gelben 9Jtaffe, 
auf bie Siitte bie mit ber Shocolabe gemifdjte, barüber wieber 
eine Sage oon ber gelben SOtaffe, wo eS bann burdj *U ©tunben 
in ©unft gefotten, geftürjt, mit einem beliebigen ©ufc über= 
Sogen ober gebacfen unb mit ,3mfer beftreut wirb. 

©erfiel * Sluflauf . 

Irie^u muß man Don einem @i ein geriebenes ©erftel 
machen, in Vi Siter fodjenber SDiilch bicf anfodjen laffen, unb 
7 ©efagramm SButter einrühren. 3n bie aufgefitzte SWaffe 
werben bann 7 ©efagr. ©erud^Sucfer, etwas ßimmt, 1 äßeffer* 
ftrifce Doli ©alj, 5 2)otter eingerührt, Don 5 Älar ber Schnee 
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leidjt eingemifdfjt, bann gebaden ober in Dunft gefotten Wie 
ber obige. 

SBatttglie = Slubeln ober glcdeltu 

SDte au§ 2 mittelgroßen Gfiern unb etwa§ 3Re^( Der- 
fertigten -Kübeln ober Riedeln Werben in 7 Decil. focfjcnben I 
Dberä jiemlidj bief anfod^en gelaffen, 10 Defagr. Suttcr ein= '! 
gerührt unb ausfüllen gefaffen. ©at man bann in felbeä - 
10 Defagr. SSauiglie^uder unb 4 Dotter eingerührt, unb t>on 1 
4 Äldr ben @d)nee leidet cingemifcht, fo wirb c§ wie ba§ obige 
verfertigt. 

2luf gelaufener £immelifjau* 

14 Defagr. $>immefthau wirb in 4 Deciliter fodjenber 
9Mdf) bief anfodfyen gelaffen, bann 14 Defagr. Sutter ein= 
gerührt unb ausfüllen getaffen. <3n bie auggefüfjlte Stoffe 
werben 6 Dotter, 10 Defagr. Sanigtie^uder eingerührt, öon 

6 Älar ber ©d^nee leicht eingemifcf)t, bamit eine mit Sutter 
auSgefdfjmierte, mit SRe^I au8gefät)te Srorm §ur Hälfte an* 
gefüllt. 9tun wirb eine Oblate um eine ftingerbide f^mäler 
gefchnitten, al£ bie g-orm ift, mit beliebigem ©ingefottenen 
beftridfjen, barauf gelegt unb bie anbere £ätfte barüber ge= 
geben, worauf felbe§ gebaden' unb angerichtet wirb wie 
baS obige. 

galfdjeS SOTatibeWodj. 

3fn 5 Decil. fodjenber 2RHd) 1 Decil. ©rie§ bid an= 
fodjen, ausfüllen, 9 Defagr. Sutter abtreiben, in biefeS Äodj 
t^eilweife einrühren, ncBft 9 Defagr. abgezogene, fein geftogene 
9KanbeIn, 9 Defagr. Simonien^uder, 5 Dotter, tum 4 ftlar 
ben feften ©dfjnee leicht einmifchen, bann entweber fodjen 
ober baden wie ba£ vorige. 

■ 

Sago * Sluflattf ♦ 

3ur Bereitung beSfetben wirb Vi ftilo ©ago mehrmals 
auSgewafdjen, auf einem ©iebe gut ablaufen gelaffen, in 

7 Deciliter fo(henben DberS unter beftänbigem Stühren bid 

14 
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cmgefodjt, 21 £>efagr. ©erudf^Bucfer, 12 2)otter, 1 Söffe! t>oH 
©emmetbröfeln unb üon 10 Slar ber ©djnee eingemifdjt, 
barauf in eine beliebige, gut auägefdjmierte fjorm eingefüllt, 
1 ©tunbe füf)l gebaden unb mit 3uder beftreut angerichtet. 

9tet8 *2litflattf, 

14 ©efagr. in feigem SBaffer gereinigter JReiS wirb in 
7 ©ecittter fodjenber -Ulild) bicJ änfod)en gelaffen, in felben 
14 £)efagr. SJutter eingerührt, au£füt)ten gelaffen; worauf 
man 8 2)otter, 14 2)efagr. ©erud)=.3uder, üon 8 Mar ben 
©djnee, 1 3Jiefferfpi$e Doli ©alj unb eben fo Diel äürnnt ein* 
mifdjt, in eine au3gefd)mierte Safferole einfüßt, bann barft 
ober in SDutift fiebet. 

SRei3*2lttftattf mit Oetfefiu 

äöirb bie SKaffe fo wie bie obige zubereitet, nur bafj 
felbe in V« ßiter SMild) eingelöst unb beim Srüflen in bie 
3Kitte eine Sage fein btattlig gefdjnittene 3Raf^anjger=9tepfel 
mit 3uder beftreut %u liegen fommt unb auf bie Steffel bie 
anbere ©ötfte ber äftaffe. 

9tei^@ttl&er- 

^)iegu werben 14 £)efagr. fReiö geftofteu, in 7 £)ecil. 
fodjenber SXRild^ bid angefodjt, wäfjrenbbeft gerührt, bann au§= 
füllen gelaffen. 3n felben werben bann 14 SDefagr. abgetriebene 
SSutter, 4 ©tüd bittere, fein gefto&ene SJJZanbeln, 12 SDotter, 
14 2)efagr. 3uder eingerührt, öon 4 Silar ber ©djnee leicht 
eingemifdjt, hierauf eine 3Monenform mit SJJanbetöl aufe 
gefdjmiert, mit Äarmet=3uder überwogen, ba£ Del auslaufen 
getaffen, bie SKaffe eingefüllt unb *U ©tunben in £)unft ge- 
fotten, geftürgt unb ju Xifdj gegeben. 

■ 

JJaiferfodj* 

14 £)efagr. 9tei8, ben man gereinigt unb in 7 Dectüter 
äßildj bicf anfodjen gelaffen hat, wirb gefto&en, 14 ©efagr. ab* 
getriebene Sutter, 14 2)efagr. geftofcene ffltanbeln, 14 SDefagr. 
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®mtcf)=,3wfa: unb 8 2)otter in fel&en eingerührt, üon 8 Slctr 
ber ©dEjnee leicht eingemifd)t nnb ba§ ©anje in eine mit 
Sittter auggefdfjmierte ßafferole eingefüllt, 1 ©tunbe fühl ge^ 
baden, bann geftürjt nnb mit Suder beftrent angerichtet. 

3;örttfi§er 8iei8, 

SDeutfdfje 9JJafd)anjger=3lepfet werben in ©Reiben ge= 
fdjnitten, bie Serne auägeftochen, bie ©djeiben in geftofjenen 
3uder getunft unb in Reißer flöriftrter 93utter auf beiben 
Seiten gelb gebraten. 

Dann muß man 14 ®efagr. 9iei§ auäwafdtjen, feigen 
unb in 7 SDeciltter fodjenben DberS bid anfod()en, 7 SDefagr. 
Sutter einrühren unb ausfielen laffen, bann 14 2>efagr. 
Sanigtie=3uder einmifdjen, in einem JJranj auf einer ©Rüffel 
ergaben anrieten, fo baft jwifdjen jwei £äufchen 9lei§ bie 
f)älfte ber gebratenen 2lepfel=©d§eiben in'S Sluge faßt, bann 
mit fpanifdjer 2Binb=9Jtaffe burdfj eine ©pri£e gewunben auf* 
breffiren, eine ©tunbe in einer füllen SRöhre trodnen, mit 
SWarmelabe burd) eine S)üte jierlid) auf breffiren unb anrieten. 

Siegel* SHgoui- 

SBenn man 7 ®efagr. 33utter flaumig abgetrieben, werben 
10 S)efagr. mit einem ©ierflar f eingebogener SJianbeln, 
8 SDotter, 14 ®efagr. ©erucfc3uder unb 2 ©eciliter mify 
rahm eingerührt unb öon 6 Älar ber fefte ©dfjnee eingemifcht. 

@ß werben atäbann beutfdje SRafd^anjger' Stepfei ge= 
fdjätt, ausgehöhlt, mit beliebiger SDtarmelabe gefüllt, in ein 
Sortenplattel, meines gut auSgefdjmiert unb mit -Kehl au§= 
gefäf)t ift, fingerbreit öon einanber eingefe^t unb bie SOZaffe 
barüber gegeben. 2)iefe läßt man eine ©tunbe fühl baden, 
nimmt bann ben 9ieifen ab, unb wenn fie mit 3uder beftrent 
finb, werben fie fammt bem platte! auf einer ©dfjüffel angerichtet. 

©ouflee mit Siegeln* 

©ine SJMonenform wirb mit S3utterteig aufgefüttert, 
bann 7 £>efagr. Sutter, 7 2)efagr. 3Rehl unb 7 S)efagr. 

14* 
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93aniglie-3uder jufammen abgebröfelt, ju einem Saibdjen ge- 
formt, in beffen -äJtitte man ein runbeg £odj macht. 2)tefeg 
ßaibchen wirb in 4 2)ecil. fodfjenben Oberg eingelegt, langfam 
fodfjen getaffen, ohne umzurühren, big bie 33utter fidfj tytaufc 
Rieben anfängt, bann einige 9Me gerührt, in einen SBeibling 
gegeben nnb gerührt, big eg falt ift. ®ann werben 8 ©ier= 
botter eingerührt, üon 6 Slar ber ©djnee leidet eingemifcfjt 
unb öon biefem ein X^eit in bie mit Sutterteig anggefütterte 
SDMonenform gegeben, anf weldjeg man bann bie abgehalten, 
auggehöhlten unb mit SüRarmelabe gefüllten SRafc^anjger^ 
Slepfeln wie beim vorigen einfefct, ben anbern Xtyil oon ber 
9J?affe barauf gibt, ben Sutterteig ringsherum überfdjtägt unb 
bie SKitte mit einer platte Shitterteig pbedt. S)ann wirb 
eg juerft Vi ©tunbe in einer tyifyn unb barnadj eine 
©tunbe in einer etwag gefügten SRötjre gebaden, geführt 
unb mit «Suder beftreut. 

SRe^l-Slitflattf mit »epfeht. 

ftteju werben 4 SDeciliter f alter ättilch mit 14 25efagr. 
SDichl abgerührt, 14 S)efagr. Sutter eingerührt unb am geuet 
fo lange gerührt, big eg red)t bid ift, worauf man eg au§* 
füllen laßt, 9 SDotter, 14 S5efagr. ©erudfj=3uder einrührt 
unb öon 9 Älar ben ©df>nee leicht einmifcf)t. hierauf wirb 
ber 33oben eineg mit SButter auggefchmierten, mitgeht auggefähten 
Jortenplattelg mit abgefdf)älten, auggehöhlten unb mit 9Karmelabe 
gefüllten beutfdjen fleinen 3J?afchanjger^2lepfetn belegt, fo bajg 
fingerbreite 3^ifch e ^äume bleiben, bie SJiaffe barüber auf* 
gefüllt, gute 3 U ©tunben gebaden, mit «Suder beftreut, ber 
Steifen abgenommen unb fammt bem plattet angerichtet. 

JBi8qttit = SoiIj mit »epfelm 

20 £efagr. Simonien^uder mit 12 2>otter Vi ©tunbe 
rühren, öon 8 ßlar ben ©d)nee mit 10 3>efagr. Sigqute 
Sttef)! leidet einmif^en, bie Stepfein wie oben einlegen, bie 
ÜDlaffe barüber geben, eine ©tunbe fühl baden unb mit Suder 
beftreut anrichten. 
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Sletfel «Sodj. 

10 ©tüd abgefdjälte, fein blatttig gcfd^nittenc beutle 
ffllafdjangger^epfetn »erben mit 3uder unb etroaä äöaffer fe^r 
trotfen gebünftet, paffirt unb ausgefüllt, vorauf man 7 ©efagr. 
abgetriebene 33utter, 14 3)efagr. Simonien~3uder unb 8 S5otter 
in ein mit S3utter auSgefdf)mierte3, mit 3Ref)t ausgefeiltes 
Tortenplatte! einfüllt, barin % ©tunbe badt f mit 3uder & e * 
ftreut unb ot)ne ben Steifen anrietet. 

Steffel mit Sttattbel * @r«me* 

2 Kaffeelöffel dott SRe^t, 8 $otter, 4 See«. OberS unb 
14 S)efagr. ©erud)=3uder »erben mitfammen abgerührt, am 
5euer gerührt bis eä bid wirb, unb in biefe ausgefüllte 
klaffe 14 SDefagr. abgezogene, mit einem ©ierflar geftofcene 
9ßanbeln nebft 4 Stottern eingerührt, bann öon 4 Sfclar ber 
Schnee leidet eingemtfdjt. hierauf wirb eine beliebige, mit 
Sutter auSgefdjmierte ©Rüffel mit gefüllten Sßafdjanjgers 
äepfeln (wie oor) belegt, bie ©r6me barübergegeben, 3 /* ©tunben 
feljt füf)l gebatfen, unb wie bie uorige mit Sutfer beftreut 
fammt ber ©Rüffel ju Sifd^e gegeben. 

^ortugiefer ülcpfcL 

10 ©tüd beutfdfje abgefdjälte aHafdjangger mufc man 
ausjäten, in 9Jlel)l unb aufgeflopfte <£ier tunfen, mit ©emmel* 
bröfetn paniren, bann in feigem ©dfjmafy gelb baden, mit 
beliebigem UEingefottenen füllen unb auf eine mit Sutter be= 
ftridjene 5tnrid^t=©d^üffel auflegen. 

Sann werben beutfdje äßafdjanäger-Slepfet mit 3uder 
unb äBaffer fef)r bid gebünftet, paffirt, in einen SBeibling ge^ 
geben, mit 8 (Efclöffet feingeftofjenem Sudex unb t)on 8 Älar 
ber @d)nee aufgerührt, unb jwar fo bidt, bafc ber Söffet 
barin fielen bleibt. 2)iefe SBaffe wirb über bie gefüllten Stepfei 
edjöljt gegeben, mit 3uder gu t beftaubt, Vi ©tunbe in einer 
fe^r fügten SRö^re gebaden, bann fammt ber ©Rüffel ju 
Sifdje gegeben. 

4 
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Oiuffifaje Sletfelm 

©in gehäufter Xeller doH fd)war§en geriebenen £auS= 
broteS wirb in 14 S)efagr. ^erlaffener Sutter nebft 14 2)efagr. 
3ucfer, einer ganzen feingefd^nittenen Simonienfdjate, ©ewür^, 
Bimmt, 9KuSfatnuf3, helfen etwas abgebünftet, ausgefüllt 
unb in eine mit Sutter auSgefdfjmierte, mit 3udfer auSgefäfjte 
9JWonenform ein £f)eit t)on biefem 33rote eingefüllt, Weldas 
man feft pfammenbrürft, bann mit gefeilten gebratenen 
Saftamen belegt, abermals mit etwas 23rot befaßt, bann ein 
mit SBeinbeeren unb SRofinen gemifd)teS Slepfelpüree barüber 
ftreidjt. £>at man eS abermals mit 33rot beftreut unb mit 
Saftanien belegt, fo wirb eS mit bem übrigen 93rot be= 
betft, feft jufammengebrücft, V* ©tunbe gebacfen, geftür§t 
unb mit $u<fer beftreut. 

Siegel '(tyatlotttn. 

3lbgefd)ätte, in ©palten gefdjnittene beutfdfje 3Rafc^an3ger- 
Hepfel muß man mit 3ucfer bünften, paffiren, bann tion 
©emmein ober tum 9ftitd)brot mefferrücfenbicfe ©djntttcn 
fcfjneiben, in flärifirte 33utter tunfen, in eine mit Sutter gut 
auSgefcfjmierte ©tur^tafferole mit felben fte^enb übereinanber 
geben unb fo bie Safferole pfammenpaffenb ausfüttern. SDie 
oben zubereitete 3lepfel=9Jiaffe tüirb eingefüllt, mit eben biefen 
Schnitten gut gebedft, eine ©tunbe gelb gebatfen, barni geftürgt 
mit 3uier beftreut, ober mit einer aufgetaffenen aKaritten- 
SDZarmelabe überwogen. 

©eljr jierli^ fann man felbe madjen, wenn öon Wiify 
brot ein eben fo groger ftreis, als ber Soben ber ©tur3= 
Äafferole ift, gefdfjnitten wirb, biefer burd) feine SWitte in 
adjt Steile geseilt, bie Steile in SSutter fe^r blaß gelb ge= 
röftet, bid^t mit Wei&em Stepfetpüree überwogen, burdfj ein 
©farni|el ^ierfid) mit einer ©ierglafur aufbreflirt unb etwas 
getroefnet Werben, worauf man felbe mit beliebiger SJtarmelabe 
Gegiert etwas trotötm läßt, audfj bie gefügten Slepfet 
Sfjartotten auflegt unb ju £ifcf)e gibt. 
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SStequii ? GfyatUtitn mit flioSmavtn* Siegeln. 

SRadfjbem man 7* fttto Suder mit 2 2)eciliter Gaffer 
fc^ttJer gefönt, gefdjälte 9io3marin=8tepfe( in nette ©polten 
gefdfjnitten unb bation einige ©tüde nebft bem Saft einer 
ganzen Drange tyineingegeben lEjat, wirb e§ fo lange gefönt, 
bis bie Steffel bur(3)fid)tig werben, worauf man fie auf ein 
Sieb auflegt unb fo wieberf)o(t mit ben anbern üerfäfjrt; 
bann wirb eine reine unb troefene Stur^tafferole mit fran* 
3öfif<$en 33i3quit3 aufgefüttert, fo bafc bie glän^enbe Seite 
nad) Stufen fommt unb eine über ber anbern ba§ ©rittet bedt. 

SKit biefen bereiteten Stepfein wirb ber 99oben gang be* 
legt, barauf SiSquit, mit |>imbeer- ober ©rbbeerfaft angefeuchtet, 
bann wieber 2(epfel unb fofort t>erfa{jren bi§ bie fiafferole 
gan^ t)oü ift, furj tor bem (gebrauche etwas in bie SRöfyre 
gefteüt, bamit fie warm werben, bann geftür^t unb ju Sifdfje 
gegeben. 

Gljocolabc-tfocfj. 

7 Sefagr. S3utter abtreiben, 4 Dotter, 7 ©efagr. 3uder, 
einefyatbe in 9fti(dfj geweidfjte, gut au§gebrüdte Semmel einrühren, 
burdfj eine ^albe ©tunbe rühren, bann 7 2)efagr. geriebener 
Sljocolabe mit bem ©djnee öon 4 Slar leidet einmifdjen, 
, V» ©tunbe in £>unft fieben ober baden, bann führen unb 
mit 3uder befireut anrieten. 

$5aumtoi>U*$iod). 

£iep wirb man 4 (Epffel oott 3Ret)t mit 4 lottern 
unb 4 S)ecititer falter äJtitd) fein abrühren, am ^euer rühren, 
bis e§ bid wirb, bann 14 3)efagr. Sutter Ijmeingeben unb 
ausfüllen (äffen. 3fn biefeS 3lu$gefüt}Ite werben 10 S)efagr. 
ßimonien^uder unb 5 Dotter gegeben, l U ©tunbe gerührt, 
t)on 5 Älar ber ©djnee leidet eingemifd^t, eine ©df>üffet mit 
Sutter auägefdjmiert, bie 2Raffe barauf gegeben unb V« ©tunben 
feljr ttyl gebaden, bis eä anfängt aufbringen, worauf man 
es mit 3uder beftreut unb fammt ber ©djüffet ju Sifd^e gibt. 
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6reme = £od) mit ©tSquitS. 

2 (Eßlöffel 9M)t, 8 (Sierbotter, 4 ®eciliter Dberä, 
14 Sefagr. SJanigtie^udfer fein abrühren unb am Qpcttcr fo 
lange rühren, bis e£ bicf wirb, bann auäfüljlen laffen unb 
Don 8 Star ben ©djnee leidet etnmtfcf)en. 

9hm wirb eine ©df)üffel mit 93utter auägefdfjmiert, ber 
33oben mit in ©tücfe gelittenen 33i§quit§ belegt, barauf bie 
obige SDtaffe eingefüllt, mit einer foldjen Sage wie bie untere 
ift, unb bann mit ganjen SiSquitS bebeift, Vi ©tunbe feljr 
ffiljl gebadten unb fammt ber ©pfiffet fert)irt. 

Simonien « SJodj* 

3u biefem 14 2)efagramm «SudEer auf einer Simonie ab= 
reiben, fetben fein flogen, in einen SBeibling nebft bem burdj= 
gefeilten Simonienfaft geben, etwa£ abrühren, baju 8 (Sier- 
botter geben unb baä ©anje burdf) V» ©tunbe rü|ren. $>at 
man bann öon 8 ®lar ben ©dfjnee leidet eingemifdfjt, fo wirb 
e3 in eine mit S3utter au8gefdf)mierte SDMonenform eingefüllt, 
Vi ©tunbe feljr fütjl gebadfen, bann geftürjt unb mit 
Suiet beftreut angerichtet. 

9tegie=8od>, 

3fn 7 ©efagr. jerlaffener SSutter werben 9 2)efagr. 
feinet SReljt auf ber platte anpaffirt, bis e3 fdfjäumt, bann 
mit 4 ©eciliter todjenben DberS abgerührt unb gut auäfodjett 
gelaffen, big e§ fid) t)on ber ftafferole löft, worauf mau e3 
ausfüllen lögt, bann in 7 3)efagr. abgetriebene SSutter ba3 
Rod) einrührt, 11 2)otter, 14 Sefagr. $Saniglie-3uier unb 
t>on 6 8Iar ben ©d&nee leidet einmifcljt 9hm wirb ein $ljeil 
öon ber 3Kaffe in eine auSgefrfjmierte, mit 3M)l auägefäljte 
SÖMonenform eingefüllt, mit $DtartHen*9ftarmelabe beftridfjene 
58i8quitö in SBaniglie*2iqueur getunft unb bie 9ßaf[e bamit be= 
legt, worauf man bie anbere £älfte ber 3Rafje barüber gibt, 
fo 9 U ©tunben in ®unft fod&t, bann ftürjt, mit aufgelöfter 
9Rarißen^armelabe überjieljt unb ju £ifd)e gibt. 
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©efiürjicS mavmn üo^ 

Sur Bereitung biefeS muß man 4 2)efagr. S3utter ab- 
treiben, 7 SJefagr. Sßaritlen = 9Jf armelabe, 5 25efagr. 3uder 
unb 5 Sotter einrühren, fo V« ©tunbe rühren, bann oon 
5 Ätar ben ©c^nee leitet einmifdjen, eine beliebige, mit 23utter 
au3gefdf)mierte ^orm mit 23i3quitt auslegen, bie SDiaffe ein* 
füllen, V» ©tunbe im 2)unft fieben, bann ftürjen unb mit 
beliebigem Uebergufc anrieten. 

9Jt\tytaf)m*üoif) mit SRattbeliu 

SBenn man 25 ®efagr. SJtanbetn mit einem GHerflar 
gefto&en, mit 14 ®efagr. «Suder unb 14 ©ottern Vi ©tunbe 
gerührt, fo werben 7 Seciliter SJlitdjraljm mit 4 gfjlöffeln 
3Ke^I äugleid) eingerührt, üon 12 ßlar ber ©d&nee leidet ein* 
gemifcfjt, bie SDlaffe in eine mit Söutter auägefdfjmierte Sßor* 
jellainfdfjale eingefüllt, bann Vi ©tunbe füt)I gebaden, mit 
ßuder beftreut unb fammt ber Schale ju Sifdfje gegeben, ober 
in einem Tortenplatte! gebaden unb ber SReif abgenommen. 



4 SDccil. 9Kitdf)ral)m mit 3 (Eßlöffeln 2Ret)l unb 8 ©ier* 
bottem, 10 S)efagr. 2imonien-,3uder 9**t abrühren, öon 
8 ftlar ben ©djnee leidet einmifdljen, in eine au3gefcf)mierte 
Äafferole einfüllen, Vi ©tunbe tSfjl baden, bann mit 3uder 
beftreut anrichten. 

SBaniglie * SJodj* 

&U biefem muß man 5 ©eciliter Dberfc mit 1 (Eßlöffel 
t)ott Sffieljl fein abrühren, am gfeuer rühren biä eä fod^t, bid 
anfodjen laffen, bann ausfüllen; worauf man 7 S)efagr. 
SanigKe^Suder unb 5 3)otter einrührt, öon 5 Älar ben ©d^nee 
leidet einmifd^t, in eine beliebige fform fällt, l l% ©tunbe 
in SDmtft fod)t, ftfirjt unb mit ©rbbeeren=@aft übergoffen 
anrietet. ' 

JBeföamele*Sodj* 

4 $)ectliter Dber8 läßt man fodjenb werben, naä) wettern 
man 9 Sefagr. SButter, 9 S)efagr. Wltfy unb 9 SDefagr. 
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©erud^Sucfer mitfammen abbröfelt, in ba8 fodjenbe Dberä 
einrührt, biet anfodfjen unb anfühlen Iä§t. $n biefeS 2tuS= 
gefüllte toerben 5 ®otter eingerührt, t)on 4 Star ber @d)nee 
leidjt eingetnif c^t f fetbeä gute 3 /4 ©tunben in 2)unfi getobt, 
bann geftürgt unb mit ehocoIabe=Uebergu& angerichtet. 

SSenn 7 SJefagr. geflogene Sfflanbeln in obige Sftaffe 
eingerührt werben, fo fann man felbe afö Sefchamele^odj 
mit SUianbeln geben. 

25 $efagr. frifcfje, abgezogene, mit einem Gfitoeift ge= 
ft offene 9füffe roerben nebft 14 SDotteqi unb 14 2)efagramm 
®erud) 3ucfn: in 20 S)cfagr. abgetriebene S3utter eingerührt, 
fo ttrie oon 10 ©ierflar ber @df)nee teid^t eingemifcht. 35iefe 
SQiaffe nun ttrirb in eine mit SButter gut auSgefchmierte fjorm 
eingefüllt, l l% ©tunbe in 2)unft gefotten ober gebaefen, bann 
geftürjt unb mit 3uder beftreut angerichtet. Selbem fann auch 
mit Ueberguft gegeben werben. 

$\ vcbf ett * otfj* 

3uerft muft man 14 2)efagr. Ärebä ~ 33utter flaumig 
abtreiben, bann 2 abgetriebene ©emmein mit Üölitch ne§en, 
am geuer rühren, bann augfühlen (äffen unb in bie Sixebfc 
ÜButter einrühren, fottrie auch 7 S)efagr. geftofeene SDlanbeln, 
14 S)efagr. Surfer, 4 harte paffirte ©ierbotter, 6 rohe (£ier* 
botter, feingefdfjnittene Sfrebäfchtoeifdjen unb Speeren, tum 
6 ßlar ben Schnee Ieidjt einmifchen. Sft bann eine gorm 
mit Ärebg^SButter auSgefdjmiert unb mit SReht auSgefäht, fo 
ttrirb bie 9Kaffe eingefüllt, V« ©tunbe in ®unft gefotten, auf 
bie baju beftimmte ©Rüffel geftürjt unb mit $udtt beftreuT 
an gerietet. 

Soffen * Sodj. 

<3n 4 3)ecil. DberS roerben 2 $otter unb oon einer halben 
Simonie ber Saft gegeben, auf einen ttmrmen Drt geftefft, 
bamit e3 jufammenrinnt. <3ft biefeS gefchehen, fo toirb e§ auf 
ein ©ieb ausgeleert, au£gebrücft, burdfjpaffirt unb in 14 2)efagr. 
abgetriebene Sutter eingerührt, nebft 7 S)efagr. abgezogenen 
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gezogenen SDZanbeln, 7 Stottern, fomie t>on 5 Älar ber ©djnee 
leidet eingemifdfjt, worauf man e§ in eine mit 93utter au8= 
gefd)tnierte ftorm einfüllt, V« ©tunbe in Stonft fiebet, bann 
ftürjt unb mit einem ©alfen^ufj ferbirt. 

Semmel *£odj. 

3u biefem werben 7 ®efagr. abgeriebene ©emmet fein 
Mattlig gefc^nitten, mit OberS genest, am fjeuer gerührt, bafj 
e£ nrie ein ßodj wirb, bann au8fiif)Ien getaffen unb in 
14 2)efagramm abgetriebene 33utter eingerührt, fo wie audj 
14 2>efagramm 2imonien-3uder, 10 35otter, t)on 5 Älar ber 
©djnee leidet etngemifdjt; bie SDlaffe rnufc man in eine mit 
Sutter au£gefdjmierte, mit Süieljl auSgefätjte ftorm einfüllen, 
Va ©tunbe in 2)unft fieben, bann ftürjen, mit beliebigem 
Uebergug, ober wenn e8 gebaden ift, mit3uder beftreut anrichten. 

gimmt^Sforl), 

14 S)efagr. unabgeaogene, mit einem £udj abgeriebene 
SJlanbetn werben fc^r fein gefiogen, in 14 3)efagr. abgetriebene 
Sutter nebft 14 Sefagr. 3uder, V» Kaffeelöffel üoü 3mtmt, 
8 SHerbottem eingerührt, Don 4 Max ber ©djnee leidet ein= 
gemifd)t unb in eine auägefdjmierte $orm eingefüllt, meldje 
man Vi ©tunbe bacfen, ober in 2>unft fodjen lägt, mit be^ 
liebigem ©ufc übergießt, beim erfteren aber mit 3uder be* 
ftreut anrietet. 

Stuf gelaufenes Jitnbs = Siotfj, 

SKadjbcm man 4 Söffet 2Rel)l mit 4 ©ecititer falter 
SJiitcf) abgerührt unb am geuer fo tauge gerührt l)at, bis eä 
fodjt unb bid wirb, fo lägt man eä anfühlen, rüfjrt 
14 S)efagr. abgetriebene SButter, nebft 6 Stottern, 14 35efagr. 
Simonien 3uder barein, fowie man öon 6 Klar ben feften @d)nee 
lei^t einmifdfjt. 3fft bann bie SDtaffe in eine auSgefdjmierte Kaffe* 
role eingefüllt, wirb fie wie bie vorigen gebaden unb angeridjtet. 

«Sein - Kotfj. 

3ur ^Bereitung beäfelben mufj man 3 abgeriebene 
©emmein blattlicfj f^neiben, 4 Secil. SOBcin mit 3udfer, @e* 
ttritrj unb ßimonienfdjalen fodfjen, l / 3 bamm etnfodfjen laffen, 
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bann abfeilen, felbeä über bie ©emmein geben, am $euer 
rühren unb bann anSfü^Ien laffen ; biefe3 wirb bann in 
14 3)efagr. abgetriebene Sutter eingerührt, nebft 8 Sottern, 
14 Sefagr. Drangen^ucfer, tum 8 Klar ber ©djnee leidet 
eingemifd^t unb toie bie vorigen eingefüllt, gebacfen nnb am 
gerietet. 

Cv i tronab t * Morf). 

äöenn man 14 Sefagr. gefdf)äfte SÖtanbetn mit einem 
ffiierftar fein gefto&en, felbe in 14 Sefagramm abgetriebene 
Sutter nebft 6 garten, paffirten ©ierbottern, 14 Sefagramm 
Simonien^udcr, 8 rohen Stottern, 9 Sefagr. fein gefdfjnittene 
Sitronabe eingerührt unb t)on 5 Star ben ©dfjnee leidet ein= 
gemifdfjt hat, wirb e§ wie bie vorigen verfertiget. 

14 S)efagr. ßimonien=,3utfer mit 8 Stottern */■ ©tunbe 
rühren, von 8 Star ben ©dE)nee mit 10 Sefagr. weifjen 
Sröfeln leidet einmifd^en, in ein Tortenplatte! einfüllen, bie 
eingefottenen äBeichfetn barauf geben, bafj fie langfam ver= 
fürten, fonft wie bie vorigen verfertigen. 

14 2)efagr. abgefd^älte Sßanbeln werben fein geftofcen, 
in 14 Sefagramm abgetriebene SButter eingerührt, nebft einer 
halben in äßüch geweideten, gut auSgebrüdten ©emmel 
14 ©efagr. ©eru<h=3u<fer, 10 Sotter unb von 10 filar ber 
Schnee leidet eingemifcht, bann wie bie übrigen verfertigt. 

Um fetbeS fdfjmacfhaft ju bereiten, mu§ man 14 Sefagr. 
beliebige 9Rarmelabe mit 14 3)efagr. feingefto&enem 3ucfer 
abrühren, 8 Star eines nach bem anbem einrühren, eine 
©tunbe fo fort rühren, bafc ber fiöffel barm ftehen bleibt, 
bann auf eine mit Sutter befteid^ene $orsettcrin=@chüffel mit 
einem ßöffel äiertidj erhaben anrieten unb in einer fehr fühlen 
Sftöhre Vi ©tunbe badfen. 
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2>ie bekannte $efd)amele;$Diaffe wirb in $Wei Steile 
abgeheilt unb in ben einen 2*)eil ^wei 3tfteln Gljocotabe 
eingemengt. 

2)arnacf) wirb eine auägefdjmierte gform s uer ft mit 
toeifcer SJefdjamele, bann mit ber uorigen ©dfjaum^-JJtaffa 
unb über biefe bie mit Sljocolab, gemifdjte 93efd)amele ein= 
gefüllt, *U ©tunben in 2)wi[t gefotten, bann geftürjt nnb mit 
ljutfer beftreut angerichtet. 

§afchtut) Horf). 

14 2)efagr. 23utter abtreiben, in felbe 10 Sefagr. ge= 
fdjälte, fein geftoffene 9tüffe einrühren, nebft 14 2)efagr. 
3uder, 8 Sottern, t>on 4 ffilar ben ©djnee leidet einmifdfjen, 
eine mit 33utter au3gefd)mterte ©Rüffel bamit anfüllen, 
Vi ©tunbe füt>I baden unb wie bie obigen anrieten. 

(v vb ti v f et * Rod). 

Studj tjie^u muft man 18 2)efagr. 33utter flaumig ab* 
treiben, 8 Stotter, 20 ®efagr. ©erudj*3uder, 40 2)elagr. 
paffirte ©rbäpfel einrühren, oon 8 Älar ben ©dfjnee leidet 
einmifdjen unb wie bie obigen baefen. 

«rbätfcl -bog) mit SWattbehi« 

4 Stüd mittlere gefönte unb Ijeifj paffirte ffirbäpfel in 
10 3)efagr. abgetriebene S3utter nebft 24 ©tüd abgezogenen, 
fein geftoftenen SKanbeln unb 4 Stottern einrühren, öon 3 ftlar 
ben feften ©dfjnee leidet einmifd^en unb wie bie obigen baden. 

<£tbctyf ei ; Sodj oljne SHattbeltt« 

3u biefem wirb man 5 S)efagr. geftofjenen Simonien* 
3udEer mit 4 Stottern V» ©tunbe rühren, 10 S)efagr. fjeife 3 
pafftrte ©rbäpfel einrühren, öon 4 tlar ben ©dfjnee leidjt 
emmifdfjen unb wie bie obigen baden. 

&aftattien = £odj. 

3n 7 3)efagr. abgetriebene Sutter werben 7 Sefagr. 
gebratene, pafftrte Äaftanien eingerührt, nebft 7 Sefagr. £uder, 



Digitized by Google 



222 



4 Sottero Vi ©tunbe fo fort gerüljrt, bann Don 4 Star ber 
©djnee leidet eingemifdfjt unb wie bie obigen gebaden. 

Sottet *®oiff. 

3n 18 2)efagr. abgetriebene Sutter, 12 2)efagr. ®exufy 
3uder, 8 2)otter einrühren, bann in eine auSgefdjmierte 
^or^ellain * föafferole einfüllen, wie bie übrigen baden unb 
fammt biefer tafferole mit 3uder beftreut Sifcije geben. 

JButter * SUS). 

3u biefem 25 3)e!agr. Shitter flaumig abtreiben, in felbe 
16 Sotter, 14 S)efagr. ©erudj=3uder einrühren, fofort burdj 
eine ©tunbe rühren, bann t>on 8 Klar ben ©djnee leidet 
einmifdjen, in ein lortenplattet einfüllen, *U ©tunben baden, 
bann anrieten. 

Simonien *$odj mit Sutter, 

Sludj ^ie^u 14 $>efagr. SSutter abtreiben, öon Vi ßimonie 
ben ©aft, 8 Stotter, 10 S)efagr. Simonien^uder einrühren, | 
tjon 4 Star ben ©rfjnee leidet einmifdjen unb ttrie baS anbere ! 
öerfertigen. 

greine* todj* 

4 Söffetn 9Kel)t, 10 SDotter, 14 Sefagr. $anigtie*3uder, 
7 S)ecif. falten DberS toerben mitfammen abgerührt unb am 
Sreuer gerührt bis eS bid ttrirb, bann ausfüllen getaffen, öon 
10 ffilar ber @df)nee leidet eingemifdjt unb ttrie baS vorige 

gebaden unb angerichtet. , 

- 

©locitte Gxeme mit ^firfldjett* 

SBenn man 1 Söffet SKe]f>l mit 4 SDeciliter DberS, 
10 Sottero, 14 2)efagr. SBanigtie^uder abgerührt unb am 
3?euer gerührt Ijat big eS bid getoorben, fo lägt man e3 
ausfüllten unb mifdöt t>on 10 Star ben ©djnee leidet ein. 
S)ann ttrirb mit abgefdfjätten, üon Kernen ausgeübten ^ßfirfidjen 
ber 33oben einer baju beftimmten ©djüffet belegt, bie obige 
©r^mesSKajfe barüber gefüttt, bidjt mit 3uder beftreut unb . 
in ber SRö^re Vi ©tunbe füf)t gebaden. 
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Säiäquit mit Gtemt. 

20 Sefagramm gebacfeneS 33i3quit wirb in SSßürfeln ge* 
fdjnitten unb auf eine mit S3utter beftrießene ©Rüffel ergaben 
barauf gegeben. Sann mufj man 2 Secif. Dberä, 5 ©ier- 
bottcr unb 7 Sefagr. 93amglte=3itcfer mitfammen abfprubetn 
unb löffelweife über ba$ 23i3quit geben, mit 3RarmeIabe über« 
gießen, bann üon 5 ©ierweift einen feften ©cßnee ftßtagen, 
18 Sefagr. f eingefaßten 3ucfer bdrein mifeßen unb in fünf 
Steile abheilen. SSier Steile baüon »erben gefärbt, unb jtoar 
mit Sßocolabe, ©pinat-^ropfen, 2llferme3=@aft unb ber le$te 
mit Drangenf(ßalen=@aft. 9tun wirb jeher in eine baju be* 
ftimmte ©prifce eingefüßt unb über ba§ 33i§quit in fcßöne 
formen aufbrefftrt. Vi ©tunbe in füßler offener JRößre troefnen 
gelaffen, bann famtnt ber ©Rüffel ju Sifcße gegeben. 

<£r3me { tttit f jmnifdjcr 2BinbIritfite* 

7 Seciliter Ö6er§, welcßeS man mit 2 ßöffefo 9Reßt, 
15 ©ierbottern unb 14 Sefagr. SSanigtie^ucfer fein abge- 
rührt ßat, werben in eine bttßt mit Sutter beftridfjene unb mit 
9JteßI aufgefaßte ftorm eingefüllt, l k ©tunbe langfam in 
ÜDunft gefoeßt, auf bie baju beftimmte ©Rüffel geftürjt, unb 
wenn e8 auSgefüßlt ift, mit 3Rarißen=9JiarmeIabe überwogen. 

SSon 14 Sefagr. ßuefer unb 4 ©ierfiar wirb man eine 
franifeße SBinb=2JJaffe öerf ertigen , felbe barübergeben, bureß 
eine ©prifce beliebigen Steffins aufbreffiren unb bei offener 
Stößre trorfnen. 

taff ce = ©ouflee* 

4 Secil. falten guten Dber3=®affee muft man mit §eßn 
Sefagr. 9Jießl fein abrüßreit, 2 Sotter, 2 ganje (£ter unb 
20 Sefagr. 3u<fer barein geben unb fo lange am 3?euer 
rüßren, bi3 e§ biet: wirb, worauf man 10 Sefagr. Sutter 
barein rüßrt unb felbeS auSfüßlen lägt. Sann werben 8 Sotter 
unb öon 6 Star ber ©cßnee leidfjt eingemifeßt, baä ©anje 
in eine gut au8gefcßmierte, mit SReßt auägefäßte ftorm ober 
Sortenplattel eingefüllt, 8 /i ©tunben füß( gebadfen unb mit 
3uder beftreut angerichtet. 
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SaffeegefdjmftcfcSottfftt* mit tyatttfdjem 28mb Stuftm^ 

$ieju werben 14 Sefagr. Saffee gebrannt, fogleidj in 
5 Secll. fodjenben - ßberä gegeben, ^ugebedt unb bei Seite 
geftellt. SBenn e3 falt ift, Wirb ba£ CberS burd) ein Zufy 
gefeilt unb bamit ein Sod) wie oben verfertiget, eingefüllt unb 
V* ©tunbe gebaden; bann toirb fpanifdje S33inb-9Raffe burdj 
eine ©pri$e in beliebigen Steffins aufbreffirt, notfj Vi ©tunbe 
fiif)( -gebaden, ber Seifen weggenommen unb fammt benx 
plattet angerichtet. 

OrattgenWüttiett * Sonfflee* 

äöenn man 10 Sefagr. 2Ref)l nebft 2 SDottern, 2 ganjen 
giern unb 4 £>ecil. CberS fein abgerührt, bagu 14 S)efagr. 
Sutter unb 14 2>efagr. 3uder gegeben f)at, toirb felbeS am 
Jeuer gerüfjrt, bi§ e§ bid ift, bann ausfüllen getaffett. Qft 
biefeä gefdjetjen, bann werben 4 2)otter, 1 (Sfjlöffet fcott %t~ 
ftofjene Orangenblütfjen eingerührt, oon 4 Ätar ber ©djnee 
leidjt eingemifdfyt, felbeä in einer auSgefdjmierten ©über* ober ' 
$or3etfain=©d)üffef ober Kafferole *U ©tunben fü^I gebaden 
unb fammt biefer Äafferole mit Suder beftreut ju SCifclje 
gegeben. 

§ottättber ^ee^Soufflee. 

3u biefem wirb ein Kaffeelöffel £ollänber £ljee in 
4 2)ecil. fodjenbeS DberS gegeben, pgebedt Bei (Seite geftellt; 
wenn felbeS falt ift, burdf) ein Xudf) gefeilt, bann 7 Sefagr. 
3Bel)I, 3 Sotter, 1 ganzes ©i in eine Kafferole gegeben, ber 
#DÜänber Sfjee barein fein abgerührt, 9 2)efagr. Stattet 
unb 14 £)efagr. 3uder baju am Jeuer gerührt, bis e3 bid 
wirb, worauf man e§ ausfüllen läßt, 4 Sotter einrührt, t>on 
trier Klar ben ©djnee leicht einmifdjt, einfüllt unb wie ba£ 
obige badt. 

ftttanbel * 9)i accaroni = Souf flee* 

7 Sefagr. 9)ief)l werben mit 4 2)ecil. falten DberS abgerührt, 
am Jeuer gerührt, bis e3 fodfjt unb bid wirb, bann au$* 
fügten gelaffen. Sft biefeä gefdfjeljen, fo Werben 14 3)efagr. 
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83utter abgetrieben, biefeS Sodj tljeüweife nebft $m\ ©tüd 
fringeftoßenen bittern SKanbeln, 10 Stottern unb 14 £)efagr. 
«Siider eingerührt; üon 6 t(ar ber ©dfjnee leicht eingemif<|t, 
7 S)efagr. SRanbel * 9ftaccaroni ettuaS überfdjnitten unb unter 
biefe SRaffe gemifdfjt, weldje man einfüllt unb badt wie 
bie obige. 

Marmel = gnätt * ©ouf flee* 

7 S)efagr. ,8uder werben gäh in'S SBaffer gegeben, gleich 
herausgenommen, in einer Siafferole gelb ftfjaumig Werben ge* 
laffen, ohne jebod) umzurühren, bann einige Söffet Weidas 
SBaffer barauf gegeben unb ausfüllen gelaffen. 3ft biefeS ge= 
fdjeljen, fo wirb e3 mit 4 ©ecü. falten DberS gemixt, mit 
7 S)efagr. SKeht, 3 Stottern unb 2 gangen Stern fein ab* 
gerührt, 10 S)efagr. 33utter, 14 S)efagr. 3uder am geuer 
bagu gerührt, big e3 bid ift f woroad) man e8 wieber au^ 
füllen täfjt, 6 ®otter einrührt, Don 5 Star ben ©cfjnee leidet 
einmifdjt, bann mit Sutter eine Sötelonenform auSfdjmiert 
unb mit SReljl auSfä^t. 3n biefer Wirb bie SRaffe gute 
3 U ©tunben in S)unft gefotten, auf bie bap beftimmte ©Rüffel 
geführt, bann etwas ©djaumfodj in eine ©flprifce eingefüllt, 
ber ßänge nadj Streifen barüber breffirt, einige SKinuten in 
ber SRöhre trodnen gelaffen unb bann angerichtet. 

Omelette * Souflee. 

3Kau rnufc mit einem ©fetdffel Doli geftoßenem £uder 
4 Dotter flaumig rühren, baju Don 4 ßlar ben @djnee leidet 
eimnifihen, auf eine gfribatten = Pfanne einige Söffet Ijeifje 
tlärifirte Sutter geben, h^ft werben laffen unb bie £älfte Don 
biefer 3Ö?affe eingießen. SBenn e8 auf ber untern Seite eine 
§aut befommt, mu| man e8 auf eine bagu beftimmte ©djüffel 
ftürgen, mit aufgeWftem ffiingefottenen Überpreisen, bie anbere 
$ätfte ber 3Raffe ebenfo be^anbeln unb auf ba3 ©efüßte Don 
ber gribatten^famte abglitfdjen laffen, fo bafj fie fidj beden, 
worauf baS ©ange V« ©tutibe in ber SRö^te gebaden unb 
fammt ber ©d)üfiel mit £uder beftreut angerichtet wirb. 

15 
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Omelette »Soufflee auf engltfdje fHvi. 

2)ie SKaffe f)ier§u roirb üon 8 (Stent genommen, bie 
2)otter mit 2 Söffein öott 3ucfer gerührt, barem üon 9 iilar 
ber ©djnee eingemiftht, ein SSiertel = X^eil ba&on auf ber 
ftribatten^fanne wie oben gebaden, bann geführt, bidjt mit 
3$aniglie=3uder beftreut unb 1 Söffel üott 9KaraS(hino=9iofogti0 
barüber gegeben. 3Rit ben anbent 3 Reiten wirb tote mit 
bem Obigen verfahren, bann übereinanber gebecft, eine Heine 
Sierte^Stunbe in bie 9tölp geftettt, mit 3uder beftreut unb 
fammt ber ©Rüffel ju Sifche gegeben. 

SBtSqttit*®oufflee. 

9iac^bem man 14 £)efagr. 9Saniglie=3uder mit 12 3)otter 
burd) Vi ©twibe gerührt, bann 7 3)efagr. 9Keht unb üon 
12 klar ben ©d)nee leidet eingemifcht unb 2 S)eril. ©c^Iag* 
DberS gu ©df)aum gefd^lagen unb ebenfalls leidet barein ein- 
genügt ^at, wirb eS bann in Keine Sßapterfapfeln Vi öoH 
angefüllt, bidjt mit 3uder beftreut, bann auf einem mit Rapier 
bebedtten Siech l U ©tunbe fühl gebaden unb fammt ben 
^apierfapfeln auf einer mit einer ©ertriette gebedten ©djüffel 
angerichtet. 

6 I) am p a flu er - Gl) aub tan * Stuflauf* 

3ur Bereitung beSfelben mu§ man 2 S)ecil. K^arapagner 
mit 7 S)efagr. 3uder jugebedt fjeifc werben taffen, in einen 
glafirten £opf 5 ©ierbotter geben, unb ben Sljampagner 
auf ber tyeifjen platte in felbe einforubeln, bis er bid wirb 
unb fteigt, bann fo lange abfeits fprubeln, bis er falt ift, 
worauf 4 S)efagr. abgetriebene 33utter unb 3 ®otter in biefeS 
eingerührt, &on 3 Silar ber Schnee leidet eingemifcht, bann 
eine JJorm mit 33utter auSgefcljmiert unb mit gefüllten 89iS- 
quits ausgelegt wirb. ®ie ^älfte öon biefem ß|aubeäu wirb 
nun ^neingegeben, mit gefüllten SJiSquitS abermals belegt 
unb bie anbere $älfte ber SRaffe bann DoHenbS baraufgegeben, 
V* ©tunbe in 2)unft gefönt unb einige SRinuten in bie 3lö^rc 
geftellt, bann geftürjt unb mit 3ucfer beftreut angerichtet. 
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ftatferwanbel mit <£(jaube<m« 

3n 25 2>efagr. flaumig abgetriebene 33utter werben 
8 SDotter eingerührt, 14 SDefagr. feingefdjnittener Simonien* 
£ucfer, 4 Söffet öoH fatteä Dberä, 18 SDefagr. SRe^I ein* 
gerührt, toon 4 Älar ber fefte ©djnee leidjt eingemifcht unb 
ttat^bem man bie baju beftimmten Sßanbetn mit SButter aus* 
gefd)miert, mit 2Reht auSgefäht %at f biefelben über ^anbtjott 
angefüßt, worauf fte 1 U ©tunbe in ber 3Wf)re gebaden, ge* 
ftürgt, l)ti% auf eine ©Rüffel gehäuft angerichtet unb ein 
ß^aubeau barüber gegeben wirb. 

9JZarftoanbeln, 

14 2)efagr. abgejogene 9RanbeIn werben mit einem ©ier* 
f(ar fein geftofcen, 14 iöefagr. Simonien^uder, 6 ©ierbotter 
Vi ©tunbe mitfammen gerührt, bann werben 14 25efagr. frifdjeS 
3ßarf nebft 7 S)efagr. Sitronabe würflig gefthmtten unb barein 
t)on 6 Älar ber ©dfjnee leidfjt eingemifcht. 

©inb bie SBanbeln mit fein auSgewalftem Sutterteig 
ausgefüttert, fo wirb bie SRaffe eingefüllt, gebaden unb mit 
iJuder beftreut angerichtet. 

Sröfelwanbeln, 

SRad^bem man 10 Sefagr. Sutter abgetrieben, in biefe 
16 ® otter unb 20 S)efagr. Simonien-Surfer eingerührt, üon 
8 Silar ben ©dfjnee mit weißen ©emmelbröfeln eingemifcht 
hat, Wirb bie 3Raffe in bie mit SSutter auSgejchmierten, mit 
3Kef)I auSgefäfjten SBanbetn eingefüllt, V« ©tunbe gebaden, 
bann geftür^t unb ebenfalls mit ,8uder beftreut angerichtet. 

Surgunbcr^djnitten* 

S)ie Sereitung berfelben geflieht auf f olgenbe 2trt : 8 ab- 
geriebene ffiaiferfemmeln werben in mefferrüdenbide Stätter 
gefdjnttten, in ber 3töhre mit feiger Härifirter Sutter gelb 
geröftet, mit ©ingefottenem beftrid^en, mit einem ^weiten 
©emmetblattet bebecftmtb bamit ber S3oben einer auSgefdjmierten 
Äafferole belegt. 3ft biefeä . mit Sßeinbeeren unb Stofinen nebft 

15* 
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ftiftlidj gefdfjnittenen Sföanbeln, fein gef^nittener ßttronabe be* 
ftreut, fo fommt barauf wieber eine ßage öon ©emmetn unb 
fo wirb wieberljott üerfafjren, big eS gan$ üott ift. Samt 
werben 7 S)ecil. Surgunber SBein mit 20 3)efagr. Suder, 
Simonienfdjaten, ©ewüranelfen, «Bimmt unb aJhiefatnufc ju* 
gebedt, fod^enb werben gelaffen unb abfeitö geftettt. 2Benn 
fie ausgefüllt unb abgefeilt ift, wirb fie mit 7 Stottern- ab- 
gegrübelt, barüber gegeben, V* ©tunbe gebaefen unb mit 
3uder beftreut ange rietet. 

Blaiic-manger-^ubbuttv 

IVa ßiter DberS mit 25 S)efagramm fein geftofcenen 
SKanbeln unb einem Stange! SSaniglie auSfodfjen, feigen unb 
ausmalen, 1 (Sfjtöffel 3Re$l mit 24 Sottern abrühren, 
25 Sefagr. SSaniglie « 3uder unb biefeä Dberä mitfammen 
abfprubeln, biefeS bann in eine mit Sutter au3gefcf)mierte, 
mit Sffle^I ausgefegte gorm einfüllen, V« ©tunben in 2>unfi 
fieben, bann ftür^en unb einen ©alfengufc barüber geben. 

JMfer ^ubbing. 

Slndf) Ijter mujj man 14 Defagr. Sutter flaumig abtreiben, 
1 0 2)ef agr. abgejogene, mit einem ©ierftar fein geftofjene 2Kan- 
beln einrühren, nebft 7 Stottern unb 10 3)efagr. ßimonienjuder, 
fo burdj V« ©tunbe rühren, öon 4 Klar ben ©djnee leitet 
cinmifdjen, Vi ©tunbe in S)unft fodjen, bann ftürjen unb mit 
Sljaubeau überjogen anrieten. 

gpauifätv 2Bhtb^ubbin<v 

#at man öon 8 Klar ben ©djnee mit 25 S)efagramm 
Skniglie^uder leicht burdjgemiföt, fetbeS in eine mit Sutter 
beftridjene SMonenform eingefüllt unb mit einem Orlufftopier 
jugebeeft, fo wirb es Vi ©tunbe in S)unft gefotten, geftürjt 
unb mit einer aufgelegten 9übifet©etee überjogen. 

^tum^ubbing, 

SSon 1 0 S5ef agr. ©erud^uder unb 6 Stottern mufc man ein 
Si&quit rühren, t>on 6 Star ben ©dfjnee mit 14 S)efagr. 3Re^t 
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(etdjt einmifdjen, ba§ ©anje in eine au3gefd)mierte Sifdjof* 
fonn einfüßen, gelb baden, ftürjen unb ausfüllen. £at man 
eS bann in fteinfingerbide Stätter gefdjnitten, ben Soben 
einer auägefdjmierten ©turjfafferole bamit Belegt nnb 4 2)ecil. 
D6er8 mit 8 Sottern nnb 7 2)efagr. 3uder abgefyrubeft, 
fo werben öon biefem einige Söffe! über ba3 ©ingelegte ge* 
geben, felbeS mit feingefdfjnittener Eitronabe, SKofinen nnb 
unb Sßeinbeeren beftreut, bann abermals mit tiefen 33i3quit§ 
belegt nnb wieberljolt öerfaljren, bis bie Äafferote t>oH ift, 
worauf man ba§ Slbgefprubette barüber gibt, *U ©tunben in 
2)unft fiebet, Dann ftürjt nnb ein Sfjaubeau barüber gibt. 

Um fetben fdfjmadfjaft ju bereiten, ttrirb man 14 SDefagr. 
Sutter flaumig abtreiben, 12 3)otter unb 14 ©efagr. Simonien* 
3uier einrühren, burdj l U ©tunbe rühren nebft 1 (Sfjlöffet 
9tf)um, 14 2)efagr. fein Würflig gefdjnittenem SRarf, 8 ab* 
geriebenen fein würflig gefdfjnittenen mit Dber$ genesen Saifer* 
femmeln, Sftofinen unb Sßeinbeeren, üon 12 Klar ben ©djnee 
leidet einmifdfjen, worauf bie SOtaffe in eine auSgefdfjmierte 
5orro eingefügt, 1 ©tunbe in £>unft gefotten, geftürjt, barüber 
entweber ein rotljeS Sljaubeau ober ^imbeeren^armelabe ge= 
geben unb angerichtet wirb. 

©meletie^itbbittg* 

3Son 3 (Siem werben fjribatten gemalt, gebaden, fo« 
bann in fingerbreite Streifen gefd)mtten, gäfj in tyifym 
©djmalj gebaden, bann in 7 SDecil. fodfjenben DberS bid an* 
fodjen gelaffen unb ausgefüllt. §at man bann in 7 3)efagr. 
abgetriebene Sutter 3 2>otter, 1 ganjeS ©t nebft ben auS= 
gefönten gfribatten, 14 Selagr. 33anigtie=3uder 'eingerührt 
unb öon 3 Älar ben ©dfjnee leidet eingemifcljt, fo wirb eine 
mit Sutter bejtridfjene mit SOteljl au3gefäl)te ©turj-^afferole 
mit einem abgetriebenen üftoderlteig mefferrüdenbid au3~ 
gefüttert, biefe Staffle eingefüllt, 1 ©tunbe fül)t gebaden, 
bann geftürjt unb mit SSanigtie^uder beftreut fertrirt. 
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#ierju mufc man 14 5Defagr. Sutter abtreiben, bann 
25 2>efagr. SRanbeln fammt ben ©traten abwifdjen unb fein 
ftoften, fetbe in biefe Sutter nebft 20 Defagr. SSanigtie-^ucfer, 
10 SDottem, 3immt, ©ewürsnelfen, SDtefatnufj, feingefdEjnittene 
Stmonienfdfjalen einrühren, 4 tafeln geriebene ©fjocolabe unb 
üon 6 Max ben ©dfjnee leitet einmifdfjen, worauf bann eine 
fjorm mit 33utter auSgefdfjmiert, mit ftiftlidf) gefcijmttenen 
9ttanbeln äierfidfj auggelegt unb bie 9Kaffe eingefüllt wirb, ©o 
lägt man e§ eine ©iunbe in £)unft fodfjen, ftürjt eS bann, 
gibt um ben 9lanb ein Surgunber^ß^aubeau unb rietet e8 an. 

©djmanferl^ttbbing* 

äöenn man ein SEeller ÜOÖ ©dfjmanferfn in 2 SJeciliter 
fodöenbeö Dber3 eingerührt unb feljr bid anfodfjen gelaffen 
hat, werben fie au3gefühlt, barein 10 SDotter unb 14 SJefagr. 
3?anigüe*3ucfer eingerührt, öon 5 Star ber ©djnee leidet ein* 
gemifcfjt unb felbeS in eine mit33utter au§gefd)mierte, mit in 
2>reiecfe gefchnittenen ©df)manferln sierlidf) aufgelegte 3Monen= 
form eingebüßt, V a ©tunbe in 2)unft gebaefen, bann geftürjt 
unb entweber eine Drangen* ober 3?anigtie*(£reme Ijetum ge* 
geben unb feröirt. 

Waubel ^ttbbing mit *Wava*rfjuto, 

3fn 14 SDefagr. flaumig abgetriebene S3utter Werben 14 2)efa~ 
gramm fammt ben ©dualen fein geflogene SKanbeüt, 14 SJefagr. 
3ucfer, 10 ®otter unb ein ©Icrädjen 9Kara3d)mo eingerührt, 
Vs ©tunbe fo fort gerührt, bann eine #anbt)oß gebröcfelte 
©chmanferln nebft bem ©dfjnee öon 6 Slar leidet eingemifdfK 
unb in eine auägefchmierte, mit äReljt au§gefät|te gorm eingefüllt. 
3n felbe toirb e§ Vi ©tunbe in Sunft gefönt, geftür^t unb 
entweber mit ©atfengug ober mit Shaubeau gegeben. 

3u biefem muft man 20 3)efagr. Simonien =3ucfer mit 
10 SJottern Z U ©iunben rühren, öon 5 Star ben ©dtjnee mit 
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9 2)efagr. 33i3quit;!äJteljl äugleid) einmifdEjen unb in eine mit 
33uttet auSgefctymierte mit 9Kel)l ausgefällte aitelonenform bie 
§älfte üon biefer 9Kaffe einfüllen. £at man bann eine Oblate 
etwas Heiner als bie gorm ift, gefdjnitten, unb mit ©in- 
gefottenem bidfjt befinden, fo wirb felbe auf bie eingefüllte 
2Raffe aufgelegt, bie anbere |>älfte ber SÖJaffe barüber gegeben, 
3 U ©tunben in 2)unft gebaden, geführt, unb mit 99iarillen~ 
Ueberguß ober E^aubeau angerichtet. 

9Kan beftreidjt 14 Sefagr. mittelfeine 33iSfotten auf ber 
imtero ©eite mit 3Rarilien=3Karmelabe, legt fie ^u Zweien 
auf einanber, unb fprubelt bann 10 S)efagr. SSantglie^Suder, 
l /a Siter DberS unb 9 2)otter gufammen ab, worin bann bie 
SSi^fotten getunft, in eine mit 33utter auSgefdjmierte, mit 
9Jiel)l ausgefeilte Sffietonenform eingelegt, baS übrige 8lb- 
gefprubelte barübergegeben, unb bann 3 /* Stunden in ÜDunft 
gebaden werben, worauf man fie führen unb einen ©alfengufc 
ober ßljaubeau barüber geben wirb. 

©eBmfettet Sölattbel - ^ubbing. 

3n 14 S)efagr. flaumig gerührte S3utter werben 14 3)e!agr. 
abgezogene mit 2 ©ierflar geftofjene -Btanbeln nebft 14 S)efagr. 
$anigtie=,8uder unb 8 SBottern eingerührt, oon 6 ®lar £er 
©djnee leidet eingemifdjt, biefe SJfaffe in eine auSgefdjmierte 
3Monenform eingefüllt, Vs ©tunbe fül)l gebaden, geftürjt, 
unb mit 3uder beftreut angeridjtet. 

7 SDefagr. Äreb§=S3utter jerfoffen, in biefe 4 (Eßlöffel 
t)oß 2J?el)l gegeben, auf ber Reißen platte flaumig werben 
gelaffen, bann mit 4 SDecil. fodjenbem DberS abrühren, bis 
eS fidf) Don ber Äafferole löft. Sn biefe ausgefüllte Sftaffe 
Werben 9 SDotter, 14 Sefagr. Suder, feingefdjnittene ßrebS* 
fdjweife unb Speeren eingerührt, öon 4 Slar ber ©df)nee 
leidet eingemifd§t, biefeS bann in eine mit Äreb^Sutter auS= 
gefd^mierte, mit SRe^l ausgefüllte 3Monenform eingefüllt, wo 



Digitized 



232 

man e8 gute *U ©tunben in 2)unft fieben lägt, bann ftürjt, 
um ben 3tanb ber ©Rüffel eine Drangen^Sreme gibt, bann 
anrietet. 

Ärc6S - ^itbbtttg mit Meinem 9tagout. 

SSBirb ganj fo toie ber obige üerfertiget, nur ftatt be3 
3uder3 Rommen feine grüne, blandfjirte ©rbfen ober Spargel* 
föpfd^en nebft abgefodjten fein würflig gefd^nittenen Sriefeln, 
ettoaä ©als jum (Smrühren, unb um ben SRanb ber ©djüffet 
ttrirb ein fCeincS tegirteS JRagout gegeben. 

(Serffel^nbbtng* 

$on einem ©i ein gewöhnliches ©erftel reiben, in 4 3)ecit. 
fod^enber bicf anfodfjen (äffen, 5 ÜDefagr. Sutter barcin 
rühren, auäfühlen (äffen. |>at man bann 7 2)otter, 14 3)efagr. 
Sanigtie-'3u*er eingerührt, oon 7 Star ben ©cijnee leidet ein* 
gemifcht, fo wirb e8 in eine mit 35utter au^gefd^mierte mit 
9Jlef)t auSgefähte ^orm eingefüttt, Vi ©tunbe in S)unft ge= 
fotten, geftürjt, unb barüber ein Ef)ocotabe4Iebergufj gegeben. 

Sranbteig * ubb ing. 

SBirb üon 25 Sefagr. 3Raffe ein Sranbteig gemalt, in 
eine ©prifce eingefüllt, in IjeifceS ©damals Heine Slodertn ein* 
gefdjnitten, blaßgelb auägebaden, mit einem 5ßadlöffel heraus- 
genommen. ®ann werben 14 Defagr. S3utter abgetrieben, 
10 2)otter, 25 2)efagr. ©erucf^uder in biefe eingerührt, 
t?on 5 ffitar ber ©d^nee leidet eingemifcht, jugteidh aber audt) 
bie üerfertigten Sftoderln, felbeS in eine mit Sutter au3- 
gefd^mierte mit 9Jlehl auSgefäljte ftorm eingefüllt, Vi ©tunbe 
in 3)unfi gebaden, geftürjt,4mb ein 3tibifelguf$ barüber gegeben. 

erbityfel^ttbbhtg, 

$ieju 14 S)efagr. S3utter abtreiben, 14 Defagr. pafftrte 
©rbctyfel nebft 10 5)efagr. ßimonie^uder unb 12 ©otter ein- 
rühren, t)on 10 filar ben ©d^nee einmifd^en, felbeS in eine au3= 
Qefchmierte mit SRehl auögefähte gorm einfüllen, Vi ©tunbe in 
2>unft baden, ftürjen, unb ein a3urgunber;©h<nibeau bajugeben. 
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©ie SJereitung biefeä gefd^te^t auf fotgcnbe 2trt: 
14 Sefagr» abgeriebene Semmeln werben fein btatttig 
gefdOnitten, mit -Utildj ober DberS genefct, am $euer $u einem 
Setg gerührt, ausgefüllt. Qfn 14 £>efagr. abgetriebene Sutter 
mufj man bie Semmeln, 14 SDefagr. ®erudj=3ud(er, 10 gter^ 
bottcr einrühren, öon 6 Ätar ben Sdfjnee, 7 2)efagr. äöeim 
beeren, eben fo tuet Stofinen, 7 SDefagramm fein nubelig ge* 
fdjnittene Kitronabe unb 7 ®efagr. ftiftüg gefd)nittene 3Ran- 
betn einmifd()en, ba$ ©an^e in einer auägefcijmierten beliebigen 
$orm, welche mit ftiftlig gefdfjnittenen ^ifta^ien, au§geftod^ener 
(Sitronabe, SBeinbeeren unb SRofinen ^iertid) ausgelegt ift, 
Vi Stunbe in 2>unft baden, bann [türmen unb um ben 9tanb 
ein Gljaubeau geben. 

gtattäöflfdjet Stattet ^itbbittg. 

3u biefem wirb man 14 ®efagramm ©erud(j=3uder mit 
7 Stottern l k ©tunbe flaumig rühren, 9 £)efagr. 9Dlet)l, tion 
5 Star ben Schnee leidet einmifdfjen, bann 2 Sadtbtedje mit 
Sutter beftreidjen. 

SRun werben nadfj ber ®rö§e ber baju beftimmten @tur^ 
fafferote runbe Rieden öon biefer SKaffe auf baS Siedl) auf* 
geftrtd§en, füt)l bla&getb gebaden, bann erft paffenb für bie 
obenerwähnte ßafferote befdjnitten. 

3ft bie Safferote mit Sutter auägefdfjmiert unb mit 9Jleljt 
ausgefällt, fo mufc man ein Statt mit ber gtän^enben Seite 
jum Soben ber Äafferote legen, mit einer aufgerührten 
3raumfodf)=3Raffe tum 10 3)efagr. ftttgerbicf überftreidjen, mit 
einem jwetten Stattet jubeden unb fo wieberfjolt öerfaljren, 
bann bie tefcte ßage mit bem fechten beden, wo e8 bann 
V« ©tunbe in £)unft gebaden, geftürjt unb mit einem ©rb* 
beerenfaft übergoffen unb angeridjtet wirb. Sludfj fann (Hjau* 
beau barüber gegeben werben. 
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lUbergfiffe für Mttylfptiftu. 



(Sljaubeau* 

4 2)ecil. guten 2Bein, 20 betagt. ©eru<f)=3ucfer fodjenb 
werben getaffen, l U ©tunbe t>or bem ©ebraudje in einem 
glafitten 2 Siter f affenben £opf 1 2 ©ierbotter einfdjtagen, mit 
einem ©prubler biefen fod)enb Reißen SEBein einforubetn, auf 
ber Ijeifcen platte fprubefa, big er fteigt unb bicf Wirb, baim 
ju feinem ©ebrond^e nehmen. 

JBurgunber * GJjattbeam 

SBerben 4 SJeciliter 3Surgunber=2Bein genommen, mit 
14 2)efagr. Sucfer, $\mmt unb ©ewürpdfen fod)enb werben 
gelaffen, abgefeilt, mit 12 gierbottern tüte oben abgefprabelt. 
SBeun er feine gehörige 2)icfe fyat, fommen einige tropfen 
2llferme8faft hinein, um bie frühere garbe wieber gu ermatten. 

Süöaffet * Sljocolabe * Uebergüffe* 

SEBenn man 2 5DeciI. SBaffer mit 14 2)efagr. 3ucfer ge= 
foc^t Ijat, bo§ e§ bie £)icfe wie ©tyrup erhält, fo werben 
2 tafeln S?aniglie= nnb 1 Safe! bo^elt gebrannte 3utfer= 
bäcfer^ocolabe bamit auffodjen gelaffen nnb junt ©ebraudje 
genommen. 

(S^pcoIabe*6t£me* 

&iersu werben 2 tafeln SSaniglie* unb 1 Safe! &\x&zt* 
bäder=6^oco(abe ebenfo wie oben gefodjt, mit 5 ©erbottero, 
unb Vi Siter DberS gemifdjt, am geuer gegrübelt, bis eS 
bicf ift, bann Wie bie übrigen öerwenbet. 
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£>af elrntf? * Greme* 

14 $efagr. auSgelöfte #afefattffetne merben fein ge s 
fiofcen, babet mit CberS ettoaS genest, bann mit 4 2)eciliter 
DberS etoaS auffodjen gelaffen, burdj ein £udf) gefeilt, 5 ®iet> 
botter unb 10 £>efagr. geftofjener 3ucfer ^eingegeben, tüte 
bie übrigen abgeforubelt unb gfeidj ju ©ebraudje genommen. 

JBittete 9Wanbcl=gteme* 

Sterben 10 @tüd füge unb 2 @tü<f bittere 9Kanbefa 
abgefdjält, geflogen unb tt>ie oben auggefertigt. 

SJaffee ^Sterne. 

4 'Decil. guten ßber§=Äaffee muß man mit 4 lottern 
unb 14 Sefagr. £ucfer am geucr fprubeln, bis er bi(f ttrirb, 
bann gleid) über bie ©Reifen geben. 

®atmtU&vemt. 

man lägt 10 £>efagr. Äarmel^ucfer mit 3 Söffet t>oU 
SBaffer fodjen, big e$ ju fdjäumen anfängt unb eine fdjöne 
lidjtbraune gtobe erhält, btmn merben 3 Söffet tott toarmeg 
tt)eidje$ SBaffer barauf gegeben, auflöfen unb au3füf)ten ge^ 
laffen, mit 4 Secil. CberS, 5 lottern unb 5 £)efagr. $udtv 
gemifcf)t unb ttrfc bie obigen öerfertigt. 

SBirb au§ 14 SDefagramm Sucfer bie Sdjate mm einer 
Orange abgerieben, in 4 3>cit. Cberä nebft 5 35ottern ge* 
geben, tierfertigt unb üertoenbet tt)ie bie obigen. 

$attiglie*<£t:eme< 

5 SJotter, 4 SJeciliter CberS, 7 Sefagr. SSaniglie^ucfer 
mifdjen unb nrie vorigen fertriren. 

grüdjiett4lefiet?gttft* 

©ine verfertigte äftarmetabe ttrirb mit einigen Söffeloott 
lautoarmen SBafferS einige SDünuten t>or bem ©ebraudje auf* 
löfen gelaffen unb bann üertoenbet. 
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a«6ifei=Siud)etn 

9?ddjbem man 14 3)efagr. Sutter red^t flaumig gerührt, 
6 ©otter, 20 Sefagr. ©eru^=3uÄer Vi ©tunbe gerührt unb 
öon 6 Star ben ©d)nee, 6 Söffet öott mei&er Sröfeln leidet 
eingemifdfjt Ijat, wirb eine Äaffeetaffe abgerebelter SRibifeln 
mit feingeftofjenem 3uder gemifdfjt, mit biefer -Blaffe leidet öer= 
mengt, in ein angefcijmierteä, mit SÖtefjl au§gefäf)te§ Torten- 
platte! eingefüllt, feljr fü^I gebaden unb fatt angefdfjnttten. 

Staune 2BeidjfelsSitdjetu 

äKan wirb 25 £>efagr. 3Ranbetn mit einem S£udj rein 
abwifdfjen, fein ftogen unb fäljen, fetbe mit 25 Sefagr. <Serud)= 
3uder, 16 Stottern burd) V* ©tunben rühren, öon 12 Älar 
ben ©d£)nee mit 9 3)efagr. 90tel)l, 3^ntmt, ©ewürjnelfen unb 
•JJluafatnufj leidet einmifdf)en. hierauf werben öon fpanifdfjett 
2Beidf)feln bie Kerne mittelft einer SKabet auSgelöft, bie 2Beidfjfeltt 
bid^t mit 3uder faftreut, gefdjwungen, leidet in biefe 2ßaffe 
eingemifdjt, fobann wie bie obigen gebaden unb §u Stfdfje gegeben. 

Sücitfjfcl^Sttdjcn mit Wltty ttub SBttttet, 

25 3)elagr. Sutter flaumig rüljren, fetbe mit 10 2)ottent 
unb 18 2)efagr. 2imonien-3uder burd) V* ©tunbe rühren, 
öon 8 Klar ben ©dfjnee mit 25 Sefagr. 2Rel)l leidet einmifcljen, 
bie aBeid^feln wie oben auStäfen, einmifd^en unb ebenfo baden. 

SHrfdjen UnSftn mit anbclu mtb SBräfeln* 

25 Sefagr. gefdfjwellte SRanbeln werben mit einem (£ter= 
Kar geftofjen, mit 14 £>efagr. @erud(j'3uder unb 10 ©ierbottent 
Vi ©tunbe gerührt, t>on 5 Klar ber ©djjnee mit 5 3)efagr. 
weiften SBröf ein leidfjt eingemifdf)t, fo wie eine Saffeetaffe öon 
Kernen auSgelöfter fdfjwarger Äirfdfjen; biefe SRaffe eingefüllt 
unb gebaden wie bie üorige, bann falt mit 3ucfer beftreut. 

Stadjetöeerett* (2lg*a3*) Sfttdjetu 

3u biefem muß man 14 3)efagr. ©erud^^uder mit 
6 ^Dotter flaumig rühren, öon 4 Älar ben feften ©dfjnee mit 
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9 3)efagr. toeifcen 33röfeln leidet einmifdjen, eine ßaffeetaffe 
auSgelöfter, mit #uder beftreuter (Stachelbeeren einmengen 
unb toie bie obigen einfüllen unb Boden. 

Kirf ^en= Sitten mit SWattbeht unb SWeljL 

3u biefem Werben 7 3)efagr. abgezogene ÜRanbeln mit 
bem ©aft üon einer falben Simonie beim ©tofcen genest, 
felbe in 25 2)efagr. abgetriebene 33utter unb 20 3)efagr. 
(Serudj^uder mit 8 Stottern gegeben, Vi ©tunbe eingerührt, 
24 ©efagr. 9Kel)l, t)on 5 Älar ber ©dEjnee leicht eingemifdEjt, 
ein Seiler üoH auf gelöfter ifirfdjen eingemengt, bann einge* 
füCCt unb gebaden toie bie übrigen. 

Sö et n tx a tt b e n * Sin $ vbu 

SBenn man 7 Stöagr. abgezogene, mit ©erftar genefcte, 
f eingebogene SRanbeln in 25 S)efagr. abgetriebene Sutter nebft 
14 S)efagr. ©erud(j=3uder, 8 Dottern eingerührt, unb felbeS 
Vi ©tunbe gerührt, fo tote Don 3 fftar ben ©djnee mit 5 S)efagr. 
fflröfeln leidet eingemifdjt I)at, toirb aud) eine Äaffeetajfe bott 
abgerebelter Weintrauben leidjt eingemifdjt, bie SRaffe eingefüllt 
unb gebaden toie bie übrigen. 

SÄattttctt^fitt^e» mit 93i3qitU - 9»affe. 

3ur Bereitung berfelben toirb man 25 Defagr. @erud);3uder 
mit 12 SDottera l k ©tunbe rühren, toon 12 Älar ben ©dfjnee 
mit 20 2)efagr. Süie^l in felbe leidet einmifdfjen, bie 3Raritten in 
©Reiben fdjneiben, bid mit 3uder beftreuen, fdjtoingen, leidet 
in bie SDiajfe einmifdfjen, biefe bann einfüllen unb baden toie 
bie übrigen. 

Partiten Surfjen mit 9R anbei =9ttaffe. 

14 Defagr. abgezogene äßanbeln toerben mit ffiierflar genest, 
geftoften, in 14 Defagr. abgetriebene Sutter nebft 14 Defagr. 
©erud)=3uder eingerührt, burd) Vi ©tunbe gerührt, bann t>on 
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4 ftlar ber ©djnee, 4 SDefagr. Sröfeln, eine taffeetaffe in 
«Suder gefdfjtoungener 3Rarillen*@palten leidet eingemifd^t, biefe 
ÜUtaffe eingefüllt unb gebaden toie bie vorigen. 
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SW anbei Sorte. 

9ttan giebt 25 S)efagr. abgezogene SDZanbeln in frifd^eS 
Sßaffer, bamit fte fd^ön weifj bleiben, bann werben felbe mit 
einem %u§ getrodfnet, fein geftofcen, babei mit 4 ©iertlar 
genest, nnb wenn man fie mit 20 S)efagr. fein geftofjenem ©e* 
rudO=3ucfer unb 16 ©ottern burd) 3 U ©tünben gerührt l)at, 
öon 6 Älar ber ©dfjnee mit; 2 S)efagr. $i§quit=2M)l leidet ein- 
gemifdfjt. 2)anu wirb ein auSgefdjmierteS Tortenplatte! mit 
ber SUJaffe ^atböoH angefüllt, feljr fül)l gebacfen, Wenn fte au^ 
gefüllt ift, ber Steifen abgenommen, mit giergtafur zierlid) 
aufbrefftrt, ober mit einer beliebigen ©lafur überwogen, bann 
mit grüßten nett belegt. 

JBrot= Sorte, 

J25~©ela$r. -^fam&äwtet, 14 Sefagr. nidjt abgezogene 
gereinigte äRanbetn werben fein geftoften nnb gefäf)t, bann 
ebenfo öiel abgezogene SRanbeln mit 2 ©iweift gefto&en, mit 
25 S)efagr. ©erudfj=3ucfer nnb 16 Sottern gemengt, eine 
Vi ©tunbe flaumig gerührt, 7 Sefagr. geriebenes #auSbrot 
mit einem SöffeFöoK SRIjum ober ßiqueur genest, eine 3Keffer- 
fpi|e üoß 3romt, 9Jiu3fatnuft, SSanigtie, 2 Tafeln geriebener 
G^ocolabe eingerührt, nnb öon 8 Slar ber fefte ©dEjnee leidet 
eingemifd^t. SDtefeS wirb in ein Tortenplattet Wie oben ein« 
gefüllt nnb gebacfen. 

2djwar$e Sorte« 

©3 werben 25 ®efagr. abgetriebene Sutter mit 9 ©ier- 
©ottern nnb Vi Silo ©erud()=3u<fer eine halbe ©tunbe gerührt. 
SBenn bann 25 S)efagr. abgezogene 3Ranbetn fein geftoßen 
unb gefügt, V« ®ilo feiner K^ocolabe etwas wridf) werben 
getaffen, mit einem SBalfer z^brüdft, 16 5Defagr. 9Ket)l baju 
gegeben unb biefeS äufammen abgebröfelt ift, wirb ber ©dfjnee 
t)on 9 ©ierHar in bie obige erftere SDtaffe eingemifdjt, bie 
gemifdfjte ßljocolabe in felbe tfyeilweife nad^gerü^rt, unb bann 
in ein mit Sutter auSgefdfjmterteä SEortenpfattel fingerbii 
eingefüllt unb gebadfen. 
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SSon biefer angegebenen SRaffe merben nur 3 SSlätter 
gebacfen, jebe§ mit 9RariHen= ober #imbeer - SJtarmelabe 
gefüllt, auf einanber gegeben unb mit Efjocolabe * ©lafur 
überwogen. 

Butter = ,£o?te*-» , 

$ie§u mufc man 16 S)otter in Vi ßilo abgetriebene 
S3utter nebft Vi Ätlo ©erud() = 3ucfer einrühren, felbeS eine 
tjalbe ©tunbe rühren, bann öon 12 Äfar ben ©djnee mit 
*fc fttto 9Re$t leidet einmifdfjen, unb ba§ ©anje auf 2 SWät* 
ter abheilen unb badten. Sft e3 bann mit . ©ingefottenem 
gefüllt unb übereinanbergegeben, fo ttrirb e§ mit SBlarillen* 
UJtarmelabe ganj überwogen, in einem Sßärmfaften getrocfnet, 
bann mit einer SBaffergtafur überjogen unb abermals trocfnen 
gelaffen. 

©anb = Sorte, 

3u biefer mufc man 25 S)efagramm SJutter abtreiben , 
barein 25 S)efagr. ©eruclj * ,8utf er nebft 7 Stottern, ben 
©aft t>on einer falben Simonie einrühren, 25 ©efagramm 
33i3quit*2)lel)l mit bem @dE)nee öon 6 ©ierflar leidet einmifdfjen, 
unb biefeä bann in ein auägefdfjmierteS Sortenplattel einfüllen. 
£at man e8 bann 1 ©tunbe red^t fütjl gebaden unb mit 
©tergtafur überjogen, fo tüirb e3 mit ftiftlig gefdfjnittenen 
Sßanbeln beftreut unb getrocfnet. 

Drangen* Sorte mit f&utttt. 

20 S)efagr. ßudfer werben auf etner Drange abgerieben, 
felbe in 14 3)efagr. abgetriebene Sutter, nebft bem ©aft 
öon ber Drange, 8 ©Ottern, 10 garten paffirten (£ier* 
lottern eingerührt, oon 2 ©ierflar ber Schnee mit 7 ®efagr. 
3ßeljt eingemifdf)t, fobann aber eingefüllt, fe^r füt)I gebadfen 
unb glacirt. 

Orangen * Sorte oljtte f&nittt. y im? 

■ 

~ Um felbe ju bereiten, muf$ man 40 S)efagr. $mfer auf 
3 Drangen abreiben, bann V» Silo abgezogene üDtanbeln mit 
bem Drangen* ©aft nefcen unb flößen, felbeS in ben,3udter 

M 
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nebft 24 Stottern geben, *U ©tunben rühren, fcon 12 Älar 
ben feflen ©cf)nee teidjt einmifdjen, bann fetbeS einfüllen, fet^r 
füf)l unb tangfam Baden unb glaciren. 

OTitfc Sorte mit fButttt. 

Su bieget muß man 20 2>efagr. abgefdjälte Stfiffe mit 
einem ©ierflar nefcen, feljr fein ftofeen, 25 ®efagr. abgetriebene 
33utter nebft 25 SJefagr. Suder, 6 lottern, 25 2)efagr. 
9WeI)I nnb elttJaS Simmt einrühren, bann einfüllen, brei ©tunben 
baden unb gtaciren. 

JRtt^ Sorte oljne Stattet« 

25 SDefagr. auSgelöfte #afet nnb eben fo tuet getoöfjn- 
lid)e SRüffe toerben fe|r fein geflogen, mit 25 ®efagraimtt 
(Sterud) * Sude* unb 12 Stottern Vi ©tunbe gerührt, 4 ge* 
brannte unb geftofcene fiötner Saffee, 1 Safe! geriebener 
(Stjocolabe, bann üon 6 Slar ber ©djnee eingemifc|t. SRun 
ttrirb felbeS in 2 SSIöttern gebaden, bann mit eingefottenem 
gefüllt, mit fpanifcfier SBinbmaffe aufgebt unb trodnen 
getaffen. 

§olIänbcr*Sortc, 

3n 25 2)efagr. abgetriebene S3utter merben öon einer Ijalben 
Simonie ber ©oft, 10 SDefagr. £tmonien*3uder unb 35 ©efagr. 
üßeljl löffeltoeife, bann Simmt, ©etnürsnelfen unb 3)?ugfatnuf$ 
eingerührt, ber Seig auf ein mit 3Rel)I beftaubteS Srett ge* 
geben unb barauä ein ©triejel geformt. S)iefen ©triebet t^eilt 
man in 3 Steile, formt barauS ßaibdjen unb maßt biefe ju 
gleiten runben ftlt&m aus, toorauf felbe auf mit Sutter 
gefdjmierte Stortenplattetn gelegt, mit (Kern angeftridjen, unb 
in mittlerer #i$e gebaden werben. 3*°^ biefer SBlätter toerben 
mit Eingefottenem überwogen, fobann auf einanber gegeben, 
bem brüten Slatt bebedt, bann bie ganje Xorte glacirt. 

(£l)ocolabe= Sorte mit SSvot 

25l3)efrfgr. gefaxten SSaniglie* Suder mit 16 Dottern 
V* ©tiutöe rühren, 14 2)efagr. geriebenes ^au^brob mit 
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wirb baä Sange mit (£tweif$ bejftidjen, mit &uiex be 
fe^r langfam gebaden unb bann nod)mat§ mit 3uder be 



treut, 
treut. 



•i 



18 SDefagr. geriebener Sljofolabe einrühren, öon 8 ©ierfiar 
ben fefien St^nee leicht einmifdjen, felbeS bann einfüllen, feljr 
füf)l langfam baden unb gulefct glaciren. 

9Jitt8f ajonett = Sorte* 

. 

SBenn man 14 Sefagramm geftofjenen ©erntender, 
7 ©efagr. gefdfjälte unb eben fo Diel ungefdfjälte, mit ©ierflar ; 
geflogene SJianbet, 9Jtu3fcitnuf$, (Semürpelfen unb 3immt auf ; 
ein Srett gegeben, 4 S)e!agr. 2Jlel)l mit einem SJZeffer unter 
biefe SWaffe gemifdfjt unb gut burdjgeftreift tjat, fo wirb e3 
l ©tunbe angießen gelaffen, bann auf ein plattet ein Zfytil 
öon biefer SJKaffe geftrid^en. SSon ber übrigen wirb immer ein 
fleineS ©tüddjen genommen, in £uder gewälgt unb in eine Ä 
baju befthnmte SKuSfagonenform eingebrüdt, bann au§ biefer 
herausgenommen, wieber in ein jWeiteS ©tüddfjen eingebrüdt 
unb biefeä fo oft wieberljott, bis man fo mel ©tärfd^en f)at, 
bafj man ba§ Slufgeftrid&ene ganj bamit belegen fann. ©obann 



©djaum * Sorte* 

SSon einem Singer- ober Buderteig wirb ein mefferrüden* 
bider Rieden auägewatft, auf einem Tortenplatte! gebaden 
unb mit ©ingefottenem überftrid&en. pat man foanifdfje äBinb* 
maffe 3 Ringer $od() aufgeftridfjen, einen Reifen herumgegeben 
unb mit Suder beftreut, fo lafct man e§ öon oben gölj trodnen. 

• 

Sljocolabe Sorte mit 9ftanbeltu 

3fn 16 2)otter, meldte man mit 25 SDefagr. SJanigtie- 
äu^er flaumig aufgerührt ^at, werben 14 Sefagr. ungefdjälte, 
gereinigte, f eingebogene unb gefönte -äJianbeln nebft 25 2) # e!<Jar. 
geriebene (Sijocotabe, öon 12 gierfjar ber ©cijnee unb 4 # »ftt^ 
9Re^l eingemifdjt, biefeS bann eingefüllt, fe^r fu^l p5acfen 
unb beliebig glacirt. */ 

16 
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öröfel. Sorte. 

• 

3u biefer muf$ man 40 SDefagr. abgetriebene SButter, 
40 2)efagr. ©erucfcBuder itebft bem Saft tum einer falben 
Simonie, 35 2)efagr. angebogene, f eingebogene SManbeln, 
40 £)efagr. SJleljI, 3iwmt f ©ewürjneßen unb SRuSfatnufc 
einrühren, üon biefer SDtaffe §toci Stätter matten, baS eine 
mit GHngefottenem beftreidfjen unb baS zweite barauf legen unb 
mit ©iern anftretdjen. SSon bem nodf) übrigen 2eig wirb ein 
©ittex über baä obere geflößten, mit ©iern beftridjen, langfam 
gebaden unb mit 3wier beftreut angerichtet. 

»i8<lttit. Sorte* 

SBenn man 25 3)e!agr. ©erud^uder mit 12 lottern 
eine ^atbe ©tunbe gerührt, in felbe üon 10 ©ierflar ben 
©d)nee unb 18 3)efagr. Si8qutk9Kel)t leidet eingemifd^t ^at, 
• wirb felbeS eingefüllt, füljl gebaden unb beliebig glacirt. 

Äann audf), wenn e3 gebaden ift, in Slötter gefdfjnittett 
ober gteidfj in Slüttern gebaden werben, wo bann felbe mit 
©ingefottenem beftridfjen, auf einanber gelegt unb glactrt 
werben. 

23i3quit= Sorte nrft ftljocolabe* 

Qu biefer wirb in bie oben beftimmte SWaffe 14 2)efagr. 
geriebener g^ocolabe t>on bem (£ier=@djnee eingerührt, fonft 
aber wirb fte wie bie obige verfertigt. 

• - 

Seitab Sorte* 

ftieju wirb fo triel $i3quit=3ßeht, 33utter unb ©erud^ 
3uder genommen, als 6 ©ier t)on jeber ©attung im ©emid&te 
betragen. 2)ie Sutter wirb abgetrieben, ber Suder löffelweife 
^iebp einem ©ierbotter in felbe eingerührt unb ber ©dfjnee oon 
"biefeft 6 (fterflar nebft bem 8i8quit=3Jtel)l leidet eingemifdjt. 
Son biefer SRajfe werbest auf ein mit S3utter gefdjmierteä 
2orten}>lattef mefferrüdenbide Slötter aufgeftri^en unb fel)r 
tiüjt gebaden. SBenn bann 8 foteije Slätter gebaden finb, fo 
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werben fte mit. gingefottenem befiridjen, auf einanber gelegt 
unb gtacirt. Sebocf) fann audj bie gan^e SKaffe auf einmal 
eingefüllt unb gebaden »erben. 

Söietter ßttifertetjj * Sorte* 

40 3)efagr. SKetjl werben auf ein Srett gegeben, 25 Defagr. 
93utter barein gef dritten unb biefeS mit 14 Defagr. ©erudj* 
3uder, etmaS ßtmmt, ©ewürjnelfen, SKuSfatnufj unb 4 Stottern 
3U einem Teig unb (Striekel bearbeitet, welken man breimal 
abfnetet unb barauf raften läfjt. 9Gun wirb ber geraftete 
Striekel ber Sänge nad) aufgewallt, abermaß jufammen« 
gelegt, nochmals fo gemalft unb barauS eine ftngerbide platte 
gefdjnitten, wetdje man auf ein gefdjmierteS Tortenplatte! legt, 
ben äufjeren 9tanb fingerbreit mit (Stern, baS anbere mit ®in> 
gefottenem beftreidjt unb barüber ein nettes ©itter t>on eben 
biefem Teig flehtet. $at man biefeS mit einem Steifen barauf 
bef eftigt unb mit @iern angejtridjen, fo wirb e8 langfam ge* 
baden. Tiefe SDJaffe wirb aud) ju öerfd)iebenem ffcüteu ©ebäd 
t^rwenbet. • 

Ä - r Sinjer Sorte t>ott garten @ter = lottern* 

3u f elber muß man 25 defagr. abgezogene SDlanbeln 
fein ftofcen, mit ©iweifj etwa« babei nefcen, bann werben 
10 ^arte, paffirte gierbotter unb 25 Tefagr. S3utter mit- 
geflogen, biefeS fobann auf ein S3rett gegeben, baju 25 Tefagr. 
2tteljl, etwag 3iinntt, ©ewürjnelfen unb toon einer falben 
Simotiie ber Saft. Tiefe 9Raffe wirb hierauf ju einem Teig . 
bearbeitet, fingerbid auSgewalft, barauS eine platte in ber 
©röfce eines TortenplattelS auSgefdjnitten unb auf ein Torten* 
platte! gelegt. #at man barnt ben 9ianb mit Eiern beftridjen 
unb bie SRitte mit ©ingefottenem gefüllt, fo werben felbe wie 
obige mit einem ©itter belegt unb gebaden. 

©erüJjrte Sinjer Sorte* * 

30 Tefagramm Sutter werben feljr flaumig gerührt, 
14 T)efagr. abgezogene, mit einem ©erflar geflogene SDianbeln, 
20 2)efagr. ©erud)*3uder, 4 T)otter unb 25 T>efagr. 9ßel)l 

16* 
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nadjeinanber eingerührt unb auf ein beftridjeneS 5Eortenptattel 
fleinfingerbid aufgeftrichen, worauf felbe gefüllt unb wie bie 
obige verfertigt wirb. 

©erüljrte Sittjer Sorte mit ©djitee* 

äBenn man 25 2)efagr. Sutter fe^r flaumig gerüfprt, 
25 $efagr. abgezogene, geftofcene 3ßanbeln, 8 ©Otter, 25 2)efagr, 
®erud)=3uder, öon 8 Klar ben @d)nee, 25 Sefagr. 2Jle^ f 
3immt, ©ewürpelfen unb 2Ru#fatnuf$ eingerührt l)at, fo 
wirb bie |>älfte oon biefer 3Baffe in ein zubereitetes 5Eorten= 
platte! eingefüllt, barüber ©ingefotteneS unb über biefeS bie 
anbere #älfte ber Waffe gegeben, eine ©tunbe füf>I gebadeit 
unb mit 3uÄer .reut angerichtet. 

&ramte Stttjer Setg = Sorte* 

25 SDefagr. 33utter, 25 2>elagr. SKeht, 25 3)efagr. un* 
abgezogene, f eingebogene, f eingefaßte 9ttanbeln, 3i^t, ©ewürz* 
nelfen unb SKuSfatnug gibt man auf ein 33rett, brücft e$ mit 
einem Sßatter ab unb wenn man mit 4 ©ierbottern barauS 
einen Seig. angemaßt ^at, wirb felber fo fdfjneö afö möglich 
ZU einem ©triezet geformt unb fleinfingerbicf auSgewalft. j 
S)aöon wirb ein Statt auSgefdjnitten, auf ein gefdjmterteS 
Tortenplatte! gelegt, fobann wie ber obige verfertigt. 

$|*llttj8flfi!je gudertetg; Sorte, 

Sn 40 Stfagr. abgetriebene Sutter werben 7 gier* 
botter, 14 Sefagr. Simonien = 3utf er unb Vi ßito SJtefjl 
eingerührt, ber Seig auf ein Srett herausgegeben, zu einem 
©triebet geformt unb au£ btefem 3 ßaibdjen gemadjt. 2lu§ 
biefen werben fobann 3 Slütter gewalft, jebeS wie bef annt ge* 
baden, mit ©ingefottenem gefüllt, auf einanber gelegt unb gtacirt. 

+ <£ttgltfiije gittfertcig = Sorte* 

SBenn man 4 harte paffirte ©ierbotter in 25 ÜDefagr. 
abgetriebene Sutter nebft 14 £>efagramm Simonie^der unb 
40 3)efagr. 9Reht eingerührt unb biefen £eig auf ein Srett 
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herausgegeben tjat, fo wirb barauS ein Striekel geformt, biefer 
ffeinfingerbid auSgewatft, baöon ein runbeS Statt auSgefdjnitten 
wtb fonft wie bie Singer £eig=ÜEorte verfertigt. 

SJaterifdje Sorte* 

&n biefer mufj man 25 £)efagr. Sutter flaumig rühren, 
tum 1 Simonie ben ©aft, 14 2efagr. ©eructj^uder, 6 tjarte 
pafftrte ©erbotter unb 32 2)efagr. SDZetjt einrühren, felbe in 
3 Slättern baden, mit ©ingefottenem füllen unb gtaciren. 

(Demtf^te Sorte« 

SSon berfdfjiebenen Sortenmaffen fönten ungefähr bäumen* 
btcfe Stätter gebacfen werben, weldfje bam.rMiebig Rammen* 
gefteßt unb awifdfjen jebeS (Singefottene au|#fi;vn *ierbe& 

©obann wirb mittetft eines feinen -Keffers bie Stinbe 
oon bem äugern Staube ber jufammengefe^ten Sorte fein ab* 
gefdfjnitten, gtacirt unb mit beliebigen §rüdfjten jiertid} belegt. 

©patttfdje SBhtb = Sorte* 

SSenn man in ben @d)nee t)on 7 ©ierftar 25 &efagr. 
feingefäfjten 93anigtte=3uder leidet eingemifdjt tjat, werben ton 
Rapier adjt bis ge^n fingerbreite Steifen in ber ©röfje eines 
^ortenptattets gefdfjnitten, unb jwar jeher um etwas Heiner 
atS ber unterfte. 

3)iefe werben mit tjeifjer ftärifirter Sutter beftridfjen, mit 
ber angeftridjenen Seite auf ein Sacfbledfj gefegt, bie SBinb* 
äflaffe in eine ba^u befitmmte ©prifce eingefüllt unb auf bie 
*ßa}rier=3ieife anfdijließenb in gleite ©röfje Surfen aufbreffirt 
unb mit feinem Buder bidfjt bepreut. 

Storni wirb ein ebenfo grojjeS Sßapierbtatt atS ber unterfte 
Sieifen *ift, gefdjnitten, mit ftärifirter Sutter beftridfjen, bie 
verbliebene SRaffe auf biefen fo wie auf bie Steife aufbrefftrt 
unb beffen SDHtte bloS mit ber SKaffe befinden, unb SllleS in 
einer abgefüllten Stolpe btofc getrodnet, wonadf) baS Sßapier 
J&etjutfam abgetöft wirb. 

2)aS Sobenbtatt nun wirb auf ein Sortenptattel, bie 
imberen Steife t>ertierenb auf einanber gegeben, mit (Siergtafut 
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befeftigt, bie Ickten brci ober oier olpe biefe bloS auf einanber 
gelegt, fobamt bie SRitte mit beliebigem DberS^Sdjaum ober 
©efrornem gefüllt, bie leiteten SReife angelegt unb angeridfjtet. 

S^anif^e SBinb 7ovk mit Wattbein. 

SEBirb ganj fo wie bie öorige verfertigt, nur baf$ 
40 S)efagr. gut getrottete ftiftlig gefebnittene 2Ranbetn in bie 
■äRaffe eingemifdEjt unb mittelft eines Keinen SöffetS auf bie 
Sßapierreife aufbreffirt werben. 

Gonf erbe = GH af ur ♦ 

2)aju mu| man in eine 3udferpfanne V> Äi£o geflogenen 
feinen ßudfer, barauf 2 £>ecit. reines fatteS SBaffer geben, 
fetbeS fodf)en laffen, baft eS fidfj wie gäben jietjen lägt, bann 
fammt ber Sßfanne in ein ©ismaffer fe£en. SBenn eS etwas 
überfällt ift, wirb öon 1 Simonie ber ©aft unb 2 ©pffet 
voll SBaffer Ijineingegeben, fteifjig gerührt (tablirt unb gwar 
mit bem toerfeljrten Söffet an bem ©eitenranbe), bamit fie 
feine ßrufte befommt. ferner befommt bie ßonferöe nadfj ber 
©ubftanj, wetdfje eingemifdfjt wirb, ben SRamen. äBenn uon 
groben Drangen bie ©dfjale auf einem feinen SReibeifen ab* 
gerieben, ber ©aft auSgebrüdft unb in bie Eonferöe eingemifd^t 
wirb, fo ift eS eine Drangen-Eonferoe — fo aud) wirb 
2RaraS<jjino, 9H)um, Himbeeren*, ©rbbeeren-, SRibifet* ober 
SBeicijfet^aft eingemadfjt. SBirb aber ftaffee^ffenj ober Sännet* 
Suder eingemengt, fo bleibt ber Simonien=©aft gänätid) weg. 

Simonien 

©eljr fein gefönter Sucfer wirb in einem SBeibting mit 
etwas SimoniemSaft unb SBaffer gerührt, baft eS bie 2)icfe 
^aben mufc, ben oerfeljrten Söffet gu berfen. gür eine 3D?armetabe= 
(Slafur rnufc eS mit etwas SBaffer öerbünnt werben. 

Orangen * <£i& 

£ierju wirb feingefäljter 3udfer mit Drangen^Saft unb 
bem ausgepreßten Drangenfd^aten^Saft abgerührt, ba& eS ben 
öerfeljrteu Söffet bedt unb wie bie Konferoe gemifd^t. 
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3)ie öorige Eonferöe ttrirb bto§ mit* ettoaS toenig SGBaffer 
toerbünnt. 

14 2)efagr. boppelt gebrannte #uderbäder=(8(jocoIabe muß 
tnan mit einem fiaffeebedjert SBaffer fodjen laffen unb fc^r 
fein toerfodjen; 24 2)efagr. feinen Suder mit 2 $ecil. SEBaffer 
ju einem feljr biden Stjrup fodjen laffen, bie Eljocolabe ein= 
rühren, nodf) ettoaS auf£od)en, bis fie bie 2)ide l)at, ben öer- 
lehrten Söffe! beden unb nebftbei fleißig tabftren, bis fie 
einen frönen ©lanj erhält. 8obann ttrirb bie bereitete Sorte 
auf einen 33ogen Weißen SßapiereS gefegt unb bie ©tafur 



C '1 






'1* 



gegeben. 



Suerft burd) eine Srommet 20 3)efagr. feljr fein ge* 
faxten, feinen Suder mit einem großen ©ierfiar unb einigen 
Iropfen ßimonien=©aft burd) eine ©tunbe rühren unb felbe 
bann pm ©ebraudfje nehmen. 

Su SSer^ierungen ber Sorten ober Reinen ©ebäde erhält 
fie burdj bie 33eimifd)ung beS Drangenfdjalen*@afte3 eine gelbe, 
ton SllfermeS eine rotlje, öon geriebener Etjocolabe ober 
fiarme^Suder eine braune, fcon ©pinattropfen eine griine, unb 
Don 83eitd)en=©aft eine Haue garbe. * 

ftatmel * Qnätt tietfertigetu 

20 Sefagr. geftoßenen Suder mit einem Saffeebedjert 
t)oK SBaffer in einer .Suderpfanne fodjen, bis er anfängt gotb^ 
braun gu fdjäumen, bann einige Söffet meines roarmeS SBaffer 
barauf geben unb auflöfen unb nad) ©ebraud) toerbünnen. 

Sotten jtt glacimu 

Sorten toerben gfacirt, inbem man fie auf ein mit Sßajrier 
flebedteS SSIed) ftettt, bie ©rafur barüber gießt, baS #erab* 
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gcfloffenc wegnimmt, fie bann in einem SBärmfaften trodnet, 
mit Beliebigen graten belegt, ober bie gefärbte 

gier=©Iafur in ©tarntet (Süten) einfüllt nnb beliebig auf= 
breffirt. 



ßUttt* ß&fotxtl 



©lactrter 3uätv*%ti%. 

SBirb eine mefferrüdenbide platte öon 3^ erte iß gewalft, 
auf ein 33ad6ledj gelegt, mit ©ingefottenem beftricfjen, eine 
ebenfo bide nnb grofe Seigplatte bar über gelegt, gut juf anraten? 
gebrückt, mit aufgeftopften ©iern angeftrid^en unb gelb ge* 
baden, worauf es mit ©tafur überwogen, getrodnet unb in 
fdjiefe Stüde gef Quitten wirb. 

9JhmbeI * Stapf tn. 

14 $)efagr. abgetriebene Sutter, 14 Sefagr. mit einem 
giertlar geftofjene 2Jlanbetn, 14 Sefagr. 2imonien*3uder, ein 
ganzes ®i unb 3 Sotter, 14 S)efagr. SSltfjl, etwas 3Jiu3fattrafj 
müffen nadjeinanber eingerührt, unb 2 ©tunben falt geftettt I 
werben, worauf e8 auf einem mit Sffle^I beftaubten SJrett jn | 
einem ©triejet geformt, fetbe fleinfingerbid au3gewalft mit j 
einem Ärapfenftedjer auSgeftodjen, mit aufgeflopften Stern an- j 
geftridfjen, unb mit Sßanbeln unb ©rob=3u<fer beftreut wirb, i 
fflenn fte feljr fü^t blafcgetb gebaden finb, werben fte mit ! 
einem größeren SluSftedjer auägeftodjen, bie Söben mit ©in- ! 
gefottenem beftridjen, unb ju zweien aufeinanber mit ber ge* 
füllten ©eite gegeben. 3)a felbe beim S3aden auäeinber ftiefjen, 
fo würben fte nidjt gleich juf ammenpaff cn f wenn fie nidjt 
nad)geftod)en würben. 



Digitized by Google 



249 

©enaä * Stapfen, 

$tcgu »irb bie t)orf)er angegebene ©ena8=9Jtaffe in eine 
mit Sutter ouSgefd^mierte 9RinntfafferoIe fieinfingerbid ein- 
gefüllt, blaggelb gebaden, bann glacirt, getrodnet unb au8- 
geftodfjen. 

©lacitie ®ena3*gUet3* 

3u biefen mu§ man bie vorige SKaffe nehmen, ebenfo 
Baden, mit einem Seinen ^itctform^Stu^fted^er auSftedfjen, mit 
SRarißen = SDlarmelabe beftreidfjen , trodnen unb mit SBaffer- 
©tafur überjieljen. @inb fte abermals getrodnet, fo werben 
baranf um ben 9tanb mit einer »eigen ©ierglafur lütfengrojje 
Supfen gemadjt, nidfjt gar $u eng jufammen, fo a»ar, ba§ 
gtoif^en 2 foldje tupfen eine Heine SBeinbeere mittelft einer 
9?abel eingefe^t »erben fann. 

Satten* 

3n 7 £)efagr. abgetriebene Sutter »erben 2 2)otter, ein 
ganjeS @i, 7 £)efagr. ©erud)=3uder, 7 S)efagr. Wlt% 3immt, 
©emürjnetfen unb 9Jtu3fatnuf3 gegeben, am ©t§ fteif »erben ge= 
laffen, mefferrüdenbid au§»atfen, in Äartenform fdjneiben, mit 
aufgeflopften ©iern beftreid^en, mit gehaltenen SDlanbeln belegen, 
bann mit ©rokSuder beftreuen unb blafcgelb baden. 

Satten tum 9ftanbel;£etg« 

3fn 14 2)efagramm abgetriebene Sutter 14 Sefagramm 
abgezogene mit einem ©terßar geftoffene Sülanbetn, 14 S)efa« 
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gramm 2Rel)l, @e»ür$ eingerührt, bann »ie bie obigen 
tierfertiget* 

Qn&tv * J? olatf djcn. 

3fn 32 3)efagr. abgetriebene S3utter, 10 $efagr. ©erucfc 
Suder, 4 Stotter unb 35 Sefagr. 90tel)l einrühren, ben £eig 
auf ein SJrett herausgeben, }U einem Striejel machen, halb* 
etergrofje Stüde bat)on abfdfjneiben, üon biefem Heute Änöbef 
formen unb auf ein S3Ied| geben. $at man fte et»aä platt* 
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gebrüdt, nebftbei ein ©rübchen eingebrüdt, fo toirb ber 9tanb 
mit aufgefiopften (Sern beftrichen, mit SBanbeln unb ©rob* 
• «Suder beftreut, mit ©ingefottenem gefüllt unb feljr fühl btafc 
gelb gebaefen. 

ßarlsbaber SHtngcL 

Sur Bereitung berfelben »erben in 32 ©efagramm ab* 
getriebene Sutter 18 2)efagr. ©erud^Suder, 9 Ijart geformte, 
paffirte ©ier, 35 2)efagr. SWehl, 3immt, ©emürjnetfen unb 
SKuSfatnufe eingerührt, auf ein mit 2Rehl beftaubteä SBrett 
herausgegeben unb fleinfingerbid auSgewalft. hierauf werben 
fte mit einem etwa3 Heineren Stu8fte|er auSgeftodfjen, fo bafc 
e§ ein SKingel formt ; biefe SRinge werben mit aufgefopften ffiietn 
angeftridjen, mit ©rok3uder beftreut unb feljr fütjt gebaden. 

©erlittet lafeln. 

3n 25 2)efagr. flaumig abgetriebene Sutter werben 
25 S)efagr. ©eruch = Suder, 7 ©efagr. fammt ben Skalen 
geftoffene SJlanbeln, 7 2)otter, ein ganzes ©i, 35 2)efagt. | 
9M)l, 3unmt, ©ewürjnetfen unb 3KuSfatnu§ nad^einanber 
eingerührt unb ftetf werben gelaffen; bann wirb e8 auf ein 
mit 2Rehl beftaubten Srett herausgegeben, mefferrüdenbid au3- 
gewalft, mit einer jadigen Döalform auSgeftodjen, mit fdjwachem 
(£ier=©chnee überfftidjen , bitht mit Suder beftreut unb auf 
beffen 9Ritte eine grofce SDianbet gelegt. 

9tiebetlättbet Stapfen, 

Sn 25 £)efagr. abgetriebene Sutter 14 2)efagr. abgezogene, 
mit einem (Sierfiar geftofcene SDlanbeln, 10 S)efagr. Simonien* 
«Suder, öon V, Simonie ben ©aft, 9 harte, paffirte ©ierbottet, 
32 S)efagr. 2Keht einrühren, ben £eig auf ein 33rett herauf 
geben unb etwas ftetf werben laffen. 3ft er bann $u einem 1 
©triebet geformt, Heinfingerbid auägewalft, fo muß man felbett 
mit einem Ärapfenftecher auSfteihen, mit Ottern beftreidjen, auf 
einem 33lech langfam gelb baden, ben äufjera Sftanb mit 
foanifcher SBinbmaffe aufbrefftren, trodnen unb bie SRitte mit 
beliebiger SRarmelabe füllen. 



Digitized by Google 



251 



©te fönnen aud) filctförmtg ausgeflogen, gebadfen unb 
glocitt werben, wie bie ©enaHJtfetS. 

@etfe=@i<tttgeltn 

7 S)efagr. 3Ranbetn »erben fammt ben Skalen fein ge= 
fto&en, 7 Sefagr. 2Rel)l, 7 Sefagr. Sutter, 7 S)efagr. SSantgtie^ 
^utfer auf ein Srett jufammen gegeben, baju etwas ajhiöfat* 
nufc, ©ewüraneßen, feingefdfjnittene Simonien*©df)aIen ; biefeS 
SlHeS mit gtoei ©iembottem ju einem leig, bann $u einem 
©triebet geformt unb biefer ffeinfingerbii auSgewalft. §at 
man bann barauS fingerlange unb baumbreite ©tangein l)erab= 
gefdfjnitten, mit Stern beffcid|en, fo wirb eS mit 9M&ifek©etee 
überwogen, burdfj ein ©farnifcel foanifd&e SBinbmaffe in ber 
gorat eines ©itterS aufbreffirt unb getrodnet. 

SSanigHe^ »regelt, 

28 2>efagr. 3Rel)I, 20 £)efagr. Sutter unb 32 2)efagr. 
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$u einem Seige ausmalen, biefen in einen ©triejet formen, 
baöon nu|gro|e ©tütfdfjen abfdjneiben, barauS bleiftiftenbide 
©tangetn unb au$ biefen Srefcen formen, meldte mit auf= 
gettopften ©erbottern beftridjen, mit ©rob^udfer beftreut unb 
fe^r fü^I gebadten werben. 

Steden fco» Ijartett ©erbottmt, 

£ieju 25 S)efagr. Sutter mit 5 garten, pafftrten ©ier= 
bottern ftoften, barai 14 3)efagr. 9Jlel)l auf ein SSrett geben, 
baju 25 Sefagr. £imonien=,8udfer unb bie geflogene Sutter, 
biefeS ju einem Seige ausmalen, wie oben 33re|en formen 
unb verfertigen. 

SiSqu«. Steffeln* 

Sludf) gu biefen muß man 10 SDefagramm 3utfer mit 
6 ©ottem Vi ©tunbe rühren, t>on 6 Star ben ©dfjnee mit 
10 S)efagr. SJteljt leidet einmifdjen, baS Ijeifje SBaffeleifen mit 
etwas weigern SBadfjS fiberftreid)en, öon ber ÜRaffe einen Söffet 
t>ott einfüllen, baS ßifen iumadjen, bann auf einem SBinbofen 
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gelb baden, ben äußern SRaitb befdjneiben, fetbe IjerauSnefjmen 
unb fo fort big bie 9Jtaffe aufgebt, SBaffeln öerfertigen. 

ättanbel - SBBaff ein* 

25 2)efagr. abgezogene, mit einem ©iweif* geftofcene 
Sftanbetn in 14 2)efagramm ©erud^3uder unb 8 ©ierbotter 
flaumig einrühren, öon 6 fttar ben ©dfjnee unb 5 S)efagr. 
3Jlef)I leidet einmifdfjen unb baden wie bie obigen. 

»tttter Gaffeln- 

Sn 7 2)efagr. Häriftrte abgetriebene SJulter 4 ganje 
@ier, 7 2)efagr. abgezogene, geflogene TOanbrfn, 14 £)efagr. 
Simonien =3uder, 10 ©efagr. 9Ke^I einrühren unb berfertigen 
tüte bie obigen. 

23ranbtetg = SHutgeL 

3uerft mufj man 4 ®ecil. OberS mit 14 £)efagr. Sutter 
fodjen, barein 25 S)efagr. 9Kel)t einloten, rühren, bis e§ ftdfj 
t)on ber Safferole löft, bann ausfüllen, 4 gan^e ©ter, 4 5)otter, 
feingefdfjnittene Simonien «(Skalen ^eingegeben. Die 9Jlaffe 
Wirb nun in eine ©prifce gefüllt, auf ein gefdjmierteS 33ad* 
btedj Stingeln in ber ©röfje eine» ÄrapfenffcedjerS aufbrefftrt, 
biefe mit aufgeflopften ©iern angeftridjen, mit SBtanbetn unb 
©rofcSucfer beftreut, in mittelmäßiger $>i$e gebaden, be^ 
Slufcenranb mit einem -Keffer etwas aufgerifct unb barein ffim* 
gefotteneS gegeben. 

I^ee^Stangeln. 

S)ie obige SBlaffe wirb auf ein S3rett gegeben, baoon 
fmgerbide unb bteiftiftenlange ©tangein gemalt, auf ein ge* 
furniertes Siedl) gelegt, mit ffiiera bejiridfjen, mit SJlanbeln 
unb @rob~3uder beftreut, bann langfam gebaden. 

Greme Stapfen. 

Äann ber obige ober ber gewöljnlidje Sranbteig gewallt 
werben. S5on biefem muß man Ijalbeiergrofce ©tüddjen ab* 
fdfjneiben, ju Beinen ßatbdfjen formen, biefe auf ein ge* 
furniertes 83ted) auflegen, mit (£iem beflreidfjen, mit ©rob^3u*r 
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beftreuen, blafcgelb baden, an ber ©eite mit einem SD?effer auf* 
ri$en, unb SBaniglies ober Drange=Ereme mit einem ©fjtöffel 
einfüllen, unb fo Ijeift als möglidj anrieten. 

Sdjwebtftfje Sottelettetu 

9tad)bem man in 18 S)efagr. flaumig abgetriebene SJutter 
20 £)efagr. ©erud^Suder eingerührt, unb oon 8 Slar ben 
©dfjnee etngemifdfjt f)at, wirb mit 3Rel)t ein fefter Seig auS= 
gemalt, fleinfingerbid auSgeWalft, mit einem Äraffen=8tu§^ 
ftedjer auSgeftodfjen, mit (Sern beftridfjen, bann blaggelb gebaden. 
hierauf werben 14 2)efagr. #uder bis jum gaben gefotten, 
barein 7 Sefagr. ftiftlidf) gefdjnittene SRanbeln, eben fo ge= 
fc^mttene 5piftagien, nublig gefdf)mttene Eitronabe unb Drangen- 
fdjalen, nebft einem tropfen 3lIfermeS=@aft eingemifdEjt, üon 
biefem auf jebeS Tortelett ein Kaffeelöffel t)oH gegeben unb 
etwas trodnen gelaffen. ♦ 

Xortclettcn oljne Quätt. 

Qfn 25 £)efagr. flaumig abgetriebene Sutter werben 
5 ^arte paffirte ©ierbotter, öon % Simonie ber ©aft, etwas 
feingefd^nittene Simonien: ©dualen, eine 9Jiefferftri$e t)ott ©al$, 
SRuSfatnufj unb ©ewüranelfen unb 25 Sefagr. äßeljl eingerührt, 
auf einem mit SRel?! beftaubten 33rett ju einem ©triebet 
geformt, mefferrüdenbid auSgewalft, woraus mit einem 3tuS= 
ftecfjer Slätter unb eben fo grofje SReifdjen auSgeftothen, bie 
SBlätter mit aufgefiopften .©iem beftrichen, ein SRetfdfjen barauf= 
gelegt unb ebenfalls mit (Kern beftridjen werben. 

3Son bem Stbfallteig muß man ein nettes Saub auSftedjen, 
bie Üieifdjen bamit jierlicifj belegen unb abermals mit ©iern 
beftreid^en, bann mit ©rob*,8uder beftreuen, langfam gelb 
baden unb bie SDtitte mit beliebigem ©ingefottenen füllen. 

Wremer Sorteletten. 

14 Sefagr. SRanbetn fammt ben ©dfjaten feljr feinftoften, 
bagu 14 S)efagr. ©erudKftder, 14 Sefagr. S3utter, 14 2)efagr. 
9ioggen=9Ket)I, 3immt, ©ewürpetfen unb SKuSfatnufj geben, 
mit einem SBalfer gut abbrüden, mit einem ganzen (£i ben 
£eig ausmalen, weither gu einem ©triebet geformt mit einem 
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Keffer mef>rmal burdjgeftreift, bann abermals gu einem ©triebet 
geformt auf einem füllen Ort angießen gelaffen unb bamt 
mefferrüdenbid auSgetoalft ttrirb. 

3e$t »erben nad(j ber Jorm ber baju beftimmten Doat 
©d)üffeldjen gledd)en auSgeftodfjen , in bie auägefdjmierte 
Sdfjüffel eingelegt, ber SRanb mit ffiiem beftricijen, mit ein* 
gefottenen SRibifeln gefüllt, barüber oon bem oerbliebenen $ei<j 
ein beliebiges ftledjttoert gemalt, toeldfjeä man mit (Kern 
beftreidjt, gät) badt unb bann mit «Suder beftreut fertrirt. 

Sottelettett Hon Rattern Sittjet Setg. 

£>er fd(jon früher angeführte ßinjer Xeig toirb meffer* 
rüdenbid auSgetoalft unb beliebig groß auSgeftocfjen , ber 
Slußenranb mit ©iern befiridjen, bie SKitte mit beliebigem 
©ingefottenen gefüllt, barüber ein ©itter geflößten, biefeS aber 
mit einem SReifd&en befeftiget, mit ©iem beftrid()en, bann feljr 
tangfam blaßgelb gebaden unb mit 3u<*er beftreut. 

Xorteletten Hott gerührtem Sittjet Seijj* 
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in Sfätter ausgeflogen, in bie auSgefdfjmierte Sorteletten* 
©Rüffel eingelegt ift, toirb ber Slußenranb mit (Rem beftridfjen, 
bann ein SReif^en baraufgelegt, toeldjeS ebenfalls mit (SHem 
beftridf)en toirb, bie üßitte aber mit £imbeer * SBarmelabe 
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gefüllt, barat blaßgetb gel 
3nder beftreut. 

Sluttii = Steden. 

3fn 14 £)efagr. abgetriebene SJutter muß man 10 2)elagr. 
£imonien=3uder, 5 ©ierbotter, 25 3)efagr. ÜJtetyl einrühren, 
cttuaS fteif werben laffen, barauS Srefcen formen, biefe auf 
ein S3Iec^ legen, mit ©djnee auftreiben, mit ©rob^der unb 
SlnniS befä^en, 
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fetbe gelb 

Kfjotolabe* Äugeln mit SRattbeltt. 

" 7 S)e!agr. abgezogene SKanbeltt toerben mit ettoaS ©ierftar 
unb 7 SDefagr. 3üder fo geftoßen, baß es ftd) ju einem Mo| 
bilbet. SSon biefem toerben bann nußgroße Äugeln geformt, 
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auf einen ©jrie{$ angeftedtt, in eine (Hjocolabe^Iafur getunft, 
gleidfj getrottet, in bie baju bejtimmten ^apier-Äapfeln jebe 
emjeln eingefefct. 

•ftefebtftffe mit Gfjocolabe* 

Sin einem wannen Drte wirb eine boppelt gebrannte 
3ucferbädter=(£l)ocolabe weidj gemalt, mit ber §anb unter 
33eimifd)ung toon äwfer h n e ^ etn Striekel bearbeitet, baöon 
IjaIbnu|gro|e Stüde abgenommen, ein auSgelöfter §afeliwfc 
lern mit beiben $>dnben in biefeS ©tüddjen fdfjneß eingebet, 
unb wenn ber ßera gang mit ber Sljocolabe bebetft ift, gteidj 
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61) ocolab e « ßelteln, 

2>ie CHjocolabe wirb tote oben in einen ©triejel be* 
■arbeitet, öon biefent nufjgrofce ftügeld^en in beiben Rauben 
gebrefjt, biefe bann auf ein mann gemadjteS Sied) jebe§ einzeln 
«gelegt, wo fie fobann burdfj bie SBörme in eine .Seltelform 
übergeben, bann »erben fte fdjnell mit ftügerkSuder bejireut 
unb falt qefteüt. 

^ignoli * SJrajjf ein» 

£)ie abgefdjäben pgnolt mufj man mit 3 ©erweifj 
tiefen, SeibeS ftofcen, 14 3DeIagr. geftofeenen Suder einmifdjjen, 
unb $u einem ftlofc ftofjen; t)on biefem enttoeber mit einer 
©pri$e ober einem Söffel auf ein mit weißem 2Bad}$ be- 
firicljeneS Sled^ £aufdfjen aufbrefjtren unb in einer abgefüllten 
iRötjre trodnen laffen. 

SutterBtot tum SWwtbcl * %t\%. 

3u biefem werben 14 S)efagr. abgezogene SKanbeln mit 
©ieröar fein geftofjen, in 14 SDelagr. abgetriebene Sutter 
10 S)efagr. flimonien*,8uder, 2 S)otter, rgeftd geriebene 
(E^ocolabe, etwaä 3immt unb ©etoürjnetfen, 7 S)efagr. 9Jleljt 
ttadjeinanber unb flaumig eingerührt, worauf ber £eig auf ein 
mit 2ReI)l beftaubteS SSrett herausgegeben, Oeinfmgerbid aus* 
gemaßt, mit ber baju beftimmten gorm auSgeftodfjen , mit 
€ierglafur beftridjen, bann feljr füljt gebaden wirb. 
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£af elttttfi * S r anjcl . 



^ierju 14 SDefagr. ^afelnufeferne mit ©itnei^ fe^r fein 
ftofcen, 14 SDefagr. «Sucfer mit 2 ©tertiär ju ©8 bicf auf= 
rühren, bie geflogenen #afetnufcferne bareinrüljren, auf Oblaten 
nufjgrofce $äufdfjen öon ber SRaffe auftragen, mit einem Äodfj* 
löffetftiel ju Steifen aufbretjen, bann trodfnen unb jule$t ba$ 
©rübdfjen mit einer eingefottenen SBeidjfeC füllen. 

Wfanbclbügcu tum feingef^ntttenen 9Jfanbeht. 

SBenn man 14 ©efagr. abgezogene Sülanbeln gut ge= 
trocfnet, bann fe^r fein gefdfjnitten, 14 2)efagr. Sutfer mit 
bem ©djnee tum 4 Klar burdj Vi ©tunbe gerührt Ijat, fo 
werben bie üDianbeln barein gegeben, unb nodfj Vi ©tunbe 
gerührt, biefe 9Jlaffe auf ein mit SBadfjS überjogeneS Siedl) 
mefferrüdfenbidf aufgeftridjen, mit ©itoeift beftridjen, unb mit 
feinem 3udEer beftreut, »orauf man fte trodtnet, barcutö finget* 
lange unb 2 ginger breite Streiften fdjneU Ijerabfdfjneibet,. 
über bie toarm gemalte Sobenform legt, lalt »erben läfct 
unb bann beeifet. 

Wanbelbögen tion fttftltg fcinQefdjmttcncu 

Sftanbeltu 

SDic Bereitung berfetben gefdjieljt auf folgenbe SXrt: Qa- 
erft merben 7 2)elagr. abgezogene 3Kanbeln ftiftlig, 7 ©efagr. . 
aber tüic getoöljntidf) fe^r fein gefdjnitten, bann 20 2)efagr. 
3uder nebft bem ©djnee t)on 4 ©ierttar in ein 2Reffmgpfanbel 
gegeben, unb am geuer feljr Ijeifc gerührt. ®amt werben 
2 ®efagr. gepuderte Drangeu=©djalen, eben fo öiet ©itronabe, 
etwas ßimonien=(5djaten fefyr fein gefdjnitten, nebft etwas 3^nnt r 
9ttu£fatnuf$ unb ©etoürjnelfen eingemifdjt, bamt Dom geuer 
abgeftedt unb gerührt, bis bie Sßaffe etwas überfüllt §at, 
worauf ton Oblaten fingerlange unb 2 ginger breite Streifen 
gefdjnitten, bie äftaffe barauf mefferrücfenbicf aufgeftridjen, 
mit 3uder beftreut unb auf bie warmgemadfjte Sogenfoxm 
.aufgelegt wirb. 
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$oi man fie in eine abgefüllte SRötjre geftettt, fo derben 
jie bafelbft mehr getrodnet als gebaden. 

Quätvfänitttn. 

14 Sefagr. abgezogene SKanbeln werben mit einem ®ier= 
flar fein geftoßen; 20 Sefagramm ©erudfj*,8uder, 6 2)otter, 
2 ganze ©er, 20 S)efagr. flärifirter Sutter jufammen burdf) 
Vt ©tunbe gerührt, einige Söffet 9?hum ober Siqueur nebft 
20 S)efaflr. 9Reljt eingerührt unb biefe 3Kaffe anf ein mit 
Sutter bestrichenes Siech mefferrüdenbid aufgefkidf)en, worauf 
jie mit ©ierflar überwogen, mit Suder befaßt, bann mit jüftlig 
gefdfjnittenen ÜRanbetn, ^iftajien, üiofüten, SBeinbeeren unb 
limglidj gef^nittener Sitronabe beftreut, fehr lüljl gebaden, in 
fd^iefe Stüde' gef^nitten unb jum %tyt gegeben werben. 

l&nätt * Striegel* 

Vs Äito SRehl mit Vi Äilo geftoßenem $uder mifdfjen, 
mit 2 Stottern unb zpei ganzen ©iern einen Seig barauS 
madfjen, z u einem ©triejel formen, biefen auf ein gefdjmierteä 
Siedl auflegen, mit Sierbottern beftreidfjen, mit ÜRanbeln be= 
fften, Baden,, ^eiß in Stüde fd^neiben unb bann trodnen. 

Sljocolabe ^ Su jf erln< 

^ieju 14 £)efagr. abgezogene Söianbeln mit einem (Sier* 
flor fehr fein ftoßen, in einen SSeibling geben, 14 £)efagr. 
Santglie^uder, 1 Settel (Sljocolabe, oon 2 mar ben Sdfjnee, 
Sittel biefel mitfammen abrühren, auf Oblatten ^albe nuß* 
große #äufdjen auftragen unb fobann trodnen laffen. 

SötattbelMtferei* 

• 

Vi Äilo abgezogene SKanbeln werben nebft einigen bittern 
getrottet, feljr fein gefd§nitten, bann gefaxt, baß fie fein wie 
®rie§ finb. 

3)ann wirb V» Silo geftoßener £imonien=3«der in einer 
^anne nebft 16 Klar am $euer fe^r heiß gerührt; bie 
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Sölanbeln barein gegeben unb abermals gerührt, bis eS fe^r 
t)eiß wirb, worauf man etwas 3JiuSfatnuß, 3immt unb ©ewür^ 
nelfen einmifd£)t, eS megfteüt unb rütjrt, bis eS falt wirb, 
bann in eine ©pri£e einfüllt, auf ein mit 3BadE)S befcljmierteS 
$le$ in beliebigen formen aufbreffirt, blaßgelb badt, bis es 
fuft wm Sied) felbft ablöft. 

3to biefe SRaffe fann aud} (Sfjocotabe eingemifdjt werben, 
bann muß es aber mefjr getrodnet als gebaden werben. 

SS5utb*9#affe, 

SSon Oblaten werben fingerlange unb jweifingerbreite 
Streifen gefdjnitten, bie obige SRaffe mefferrütfenbid auf* 
geftrtdfyen, in einem abgefüllten Dfen blaßgelb gebaden, bann 
mit fpanifdjer 2Sinb=9Kaffe bünn überwogen. Son berfelben 
SÖlaffe aber muß man einen 9tanb unb gwifdjen biefen fdfjiefe 
Spangen aufbreffiren unb eS bann trodnen, ben SRanb feljr 
fd)wac| mit ©ierbottem nur oben beftreicljen, mit ©rob^uder 
beftreuen unb trodnen. Bwifdjen bie ©pangen wirb Stibifel; 
©elee gegeben. 

£a?te Wfanbellniderci. 

V« Äilo abgezogene SBtanbeln nebft einigen bittern werben 
mit v l ©ierflar fetjr fein geftoßen, bann Vi Ätlo geftoßener 
3ucfer nadfjgeftoßen, baß eS einen Seig bilbet, weldjen man 
auf einem 23rette mefferrüdenbid auSwalft, bie f)ätfte baüon 
mit ipimbeer^Jiarmelabe beftreidfjt, bie anbere $älfte über= 
fdjtagt unb gut äitfammenbrüdt. £>arauf wirb eS mit (£ier= 
glafur überwogen, baüon Stangeln ober Beiteln "gefd^nitten unb 
Maßgelb gebaden. 

(Stilläge, 

£>iep muß man 14 S)efagr. geftoßenen 3uder nebft 
etwas £imoniem@afi in eine 9Heffing^fanne geben, gelb 
f djäumen taffen, 14 Sefagr. gut getrodnete, ftiftlig gefdjnittene 
9Ranbeln einrühren, biefeS bann in eine mit 3Jtanbel=Del au§- 
gefdfjmierte, beliebig große SÖZufdfjelform einfüllen, fobann mit 
einer ganzen Simonie bie SDZaffe in bie ^orm gut einbrüden, 
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um ba§ gormbeffin ju erholten, bie anbete SWaffe toirb unter* 
beffen toarm gefteHt unb fo nadj einanber verfertiget. 

XovitUtttn tiott Stttjet Seig oljite SRattbeln* 

3n 25 Sefagramm flaumig abgetriebene Sutter werben 
20 3)efagr. fiimonien^udfer, 18 ^arte, paffirte Güerbotter unb 
25 £)efagr. 9Ref)t eingerührt, ber £eig ettoaS ansieljen ge* 
laffen, bann getüötjntidje Sorteletten barauS verfertigt. 

• 

äBenn man 25 £)efagr. ©erudfj^uäer, 8 £>otter, 25 ©efagr. 
abgezogene unb mit ©weift geftofcene SBanbeln untereinanbcr 
burd^ Va ©tunbe gerührt, 8 ©toeifj, 5 2)efagr. SBrotbröfeln, 
5 S)efagr. 9Jlet)t, «Stmmt, ©ettmrsnetfen unb -JJtuäfatnufc ein* 
gerührt t)at, fo mirb bann eine 9Ölanbel=33ogenform mit Sutter 
auägefcfymiert, mit 9Rel)l auägefäljt, ber S£eig eingefüllt unb 
langfam füljt gebadfen, barauf geftürjt, in mefferrütfenbicfe 
Stücfe gefdOnitten, mit SRarmetabe beftridfjen, etma§ getroclnet 
mit 2Baffer=©lafur überwogen unb abermals getrocfnet. 

6§ werben in V« Siter fodjenbeä SBaffer 14 Sefagr. 
ähttter, 40 Stfagr. 3ucfer, 40 £)efagr. 9Re^I eingerührt, bicf, 
antoben getaffen unb feljr fleißig wie ein Sranbteig am greuer 
gerührt, in biefe ausgefüllte 9Kaffe werben 24 Dotter ein* 
gerütjrt, barau§ 23refcen geformt, mit SBaffer beftridjen unb 
mit ©rob^ucfer beftreut, bann gebaden. 

graitjöfiftfje gKSfotetu 

Sei Bereitung bcrfelben verfährt man auf fotgenbe Slrt: 
22 S)efagr. ,8ucfer unb 2 Söffet öoll bi§ gum graben 
getonter 3ucfer werben in ben ®df)nee von 5 ©ierflar ein* 
gemifdjt, 2 SDotter mit einer ©abel gut aufgeweitet, 4 Sefagr. 
Si§quit*9M;)l mit ben Sottern äugteid) eingemifdjt, unb biefe 

17* 
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• 

SJtaffe in eine bagu beftimmte @pri|e eingefüllt, mit melier 
man auf ein tt?ei§eS Rapier 33i8foten aufbreffirt, mit feßr 
feinem 3ucfer &urd) ein §aartudj=@acfel bicfjt beftaubt unb in 
ber erften Dfenljt^e ba<ft. Stuf ber rüdwärtigen Seite werben 
fie mittelft eines mit SBaffer genesen ©djwammeS befeuertet, 
nad) einer ©tunbe erft oon bem Rapier abgenommen, auf ein 
(Sieb gelegt unb im SEBärmefaften getrodnet. 

25 Sefagr. f eingefaßten SJanigüe-Buder muß man mit 
15 Sottern Vi ©tunbe rühren, 25 Eefagr. 33iSquit=2Ke$I 
unb t)on 10 Älar ben ©djnee leidet einmifdjen, fo tote bic 
obigen aufbreffiren unb beftauben, bann blaßgelb baden unb 
mittelft eines SSJlefferS Dom Rapier fogteief) ablöfen, ba felbe fonft 
äerfpringen. 

©lacirie Sdtequit* Stapln. 

§\e$x wirb bie obige SJRaffe in ttjalergroße £äufd)en auf 
ein meines Sßajrier wie oben aufbreffirt, beftaubt unb ebenfa 
gebaden, fobann abgelöft. in 

3)ie Söben werben mit 3RariHen-9Karmetabe beftritf>en r 
getrodnet, mit SBaffer^SIafur überwogen unb abermals ge- 
trodnet. 

©efäöte Stäquit^Srapfetu 

2)iefe »erben wie bie obigen verfertiget, bie 33öben mit 

2Jiaritten=3KarmeIabe überjogen unb ju Speien äufammen^ 

gegeben, ©ie müffen in gleicher ©röße aufbreffirt werben, fo 
baß fie mit ben Söben nett aufeinanberpaffen. 

9iSqttU«Sra)ifett mit Ctyattif djtohtb * SWaff u 

Son obiger äRaffe werben Ärapfen ein ©ulben=©tücf 
groß wie bie vorigen aufbreffirt unb gebaden, mit 9Jiarme(abe 
überjogen, mit gebadenen, eben fo großen @panifd)Winb;2Waffe* 
SReifdjen belegt, unb bereu Süiitte mit einer Sßeidjfef au3^ 
gefüat. 
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^ttbiatt er s Ära^f tn. 

Sur Bereitung berfelben mufj man 14 Sefagr. ©erudfj* 
*}ucfer mit 7 Stottern Va ©tunbe rühren, öon 5 Max ben 
©df>nee mit 14 SJefagr. 23i3quit=2Reht feidfjt einmifdjen, ttjaler- 
grofje Kröpfen breffiren, unb baden tüte bie obigen. 

SSon ber £>älfte ttrirb ber obere 2^etl ausgehöhlt, mit 
©ber$f<haum gefüllt, mit ber jtoetten $älfte, toenn bie Söben 
ausgehöhlt finb, gebeeft, jeber biefer Ürapfen mit einer brei* 
•gadigen ®abel beim S5oben ober üon unten aufgefaßt, burdf) 
eine £hocotabe*©lafur fchnell burdfjgefahren, auf einen toetfjen 
Sogen Rapier gegeben unb fobann trodfnen getaffen. 

^ttttfdj« Äraren. 

Selbe werben öon ber obigen 2Raffe unb eben fo Der* 
fertiget, bie ausgehöhlten 33öben mit (Eingesottenem, toeldfjeg 
tnit 5ßunfch=(£ffenj aufgelöft ift, je jtoei aufeinanber gelegt, 
bann mit 5ßunfc|^2Raffe=Eon{ert)e tote bie vorigen glacirt. 

ginget * gotytytytieit. 

3 gier, ebenfo oiel £imonien*3u<fer im ©etoidfjte toerben 
tnit einanber burdf) 1 ©tunbe gerührt, 2 eierfdfjtoer aMe^t 
bagugemifdfjt, barauS auf ein mit SBadfjS gefd^mierte§ Sied) 
burdf) eine ©prifce ©ulben=©tü<f große ^äufc^en aufbreffirt, 
mit SttmiS beftreut, blafjgetb gebatfen unb über einen Äod^ 
ß)ffel=@tiel feljr fd§neH ju einer ^o^Qif»pe gebogen, Sollten 

Iren toeidj geworben fein, fo 
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toerben fte nochmals in eine Störte geftellt, too fte fo* 
gleich toieber refdfj toerben. 

(©inb felbe ju refdf), fo bredjen fte; am bepen gelingen 
fie aber, toemt man fte einseht badt). 

■ 

meine Stödten. 

20 SJefagr. f eingeflossenen ftudet wirb man mit bem 
<Sd)nee Don 4 Star unb 14 3)efagr. 3ßeht leidet mifdjen, auf 
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ein Rapier burdj ein ©farnifcel in ber ©röße einer fteinen 
#aarnabel aufbreffiren, mit gutfcc beftauben, in einem 2Bärme= 
faften eine ©tunbe trodnen, bann erft bacfen nnb wie bie 
franjöfifcfjen öom Rapier abtöfen. 

Satalöttt * ©rot 

SBenn man 20 2)efagr. Surfer mit 8 Stottern l l% ©tunbe 
gerührt, bann oon 5 Klar ben ©d)nee mit 9 3)efagr. SiSquit* 
3Re^I lei<f)t eingemifdfjt Ijat, fo wirb ber Seig entweber in« 
einen 93if cf) of ^SRob et ober in ^apier^Äapfetn eingefüllt, gebaden, 
in nette Sierede gefdjnitten, öon ber untern ©eite mit einer 
breiartigen ©abet aufgefaßt, in beliebige ©tafuren getunft, 
unb auf einem weisen Rapier getrodnet. 

5Bt§qutt=3lottlabe. 

14 SDefagr. $erudf)*,8udex; werben mit 5 Stottern V» ©tunbe 
gerührt, öon 5 Star ber ©djnee unb 9 2)efagr. 2Jlet)I leidet 
eingemifdjt, unb btefe SRaffe auf ein mit 2Bad)§ gefcftmicrte^ m 
SBledj mefferrüdenbid aufgeftridfjen, worauf man e§ blaftgelfr 
badt, mit einem SDteffer to$madf)t, fdfjief wenbet, unb mit auf* 
gelöfter 3JtarmeIabe fe^r bünn überflreid)t. 

!Jhm gibt man e$ nodf) burcf) einige äJlinuten in bie 
. SRötyre, bamit e3 weidj wirb, rollt felbeä bann ^ufammen unb 
trodnet e§ in ber SRöljre. 3ft biefeS gefdf)el)en, fo wirb e$ in 
Keine, fingerbide ©Reiben gefdjnitten, ber 2lufcen=3tanb ent- 
Weber mit ©ierweift ober Äarmet^mler beftridfjen unb gleidfj 
entWeber in feingefdEjnittene 9RanbeIn, ^iftajien ober in ge= 
färbten ©treu=3uder eingeweiht, bie ©d(jmttfläcf}e aber mit 
2Baffer=@Iafur überwogen unb getrodnet. 

3u biefem wirb bie obige SKaffe etwaä bider aufgeftrid)en r 
eben fo gebaden; bann wirb eine SiSquifcffllaffe verfertiget, 
in brei Steile geseilt, mit Sfjocolabe, SlKerme^Saft unt> 
©pinat^opfen gefärbt, gebaden, bann in SSürfel gefdfjnitten, 
mit ^Junf^3Raffe genest, auf bie fcf)on oerfertigte statte 
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gleichmäßig verteilt, wo fie mit äBeinbeeren, 9tofinen unb 
gefdjnittener Sitronabe befireut, aufammengerollt, nod)mafä in 
ber SRötjre etwa§ anjießen getaffen, bann in gweifingerbide 
©Reiben gefdf)nitten unb mit £u(fer beftreut werben. 

£ieju tonnen aßer^anb verbliebene Sädereien, wenn fte 
wie oben in SSürfefn gefdjnitten unb mit $unfd) genest finb, 
fcerwenbet werben. 

25 SJefagr. 3SanigIie~3utfer, 12 3)otter, 2 gan^e ©ier 
muß man in einem ©df)nee=S3ecfen ju einem feljr feften ©djaum 
aufflopfen, 30 2)efagr. 33iSquit;3Ret)I barein geben, auf einem 
mit 3Wet|l beftaubten ©rette gu einem bünnen ©triebet formen, 
bann auf ein mit SBadjS gefdjmierteS 33(ed) auflegen, fdjnetl 
mit ßierbottern beftreidfjen, äiemtidj jäl) bacfen, Ijetß vom 
33Ied)e abnehmen, unb in feine, mefferrüdenbitfe ©treifen 
fdfjueiben. 

Statte *8rot 

SBirb ganj fo wie ba§ obige tierfertiget, nur baß ftatt 
SBaniglie, SlnmS eingemifrfjt, ber £eig bann mit ber ©djnitt* 
Seite auf ein tücifee^ Rapier gelegt unb in ber SRö^re etwaä 
gebäht wirb. 

dxbthtn * ©rot 

SBenn man 25 ©efagr. Simonien^ucfer mit 10 2)ottern 
utib 2 ganzen (£iem eine gute ßalbe ©tunbe gerührt, 25 SDefagr. 
feines SKe^l nebft 14 £efagr. auSgelöfter Diofinen leidet ein* 
gemifdjt tjat, wirb ber £eig in eine auSgefdjmierte, mit 9Jie§f 
aufgefaßte SDifdjoHJorm eingefüllt, mit Giern beftrtdjen, fefjr 
füf)l gebacfen, unb wie ba£ vorige gefdfjnitten. 

SBirb ganj fo verfertiget wie ba3 obige, nur baß ftatt 
ber SRofinen, auägelöfte eingefottene 2Beid)feIn eingemifd)t 
werben. 
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3u berafetben werben 20 2)efagr. ©erudf^Suder mit 
6 ©ottern V« ©tunbe gerührt, 20 Sefagr. feines SBleljt mit 
bem ©dfjnee t>on 3 ©iertfar eutgemifdfjt, bann 7 S)e!agr. ab* 
gezogene Sßiftasien, 16 2)efagr. auSgetöfte grofce- Sftofinen, 
10 $efagr. abgezogene Sßanbetn, 4 Sefagr. nubtidf) gefdfjnittene 
Eitronabe unb 4 Defagr. Steinbeeren eingerührt, worauf eS 
wie baS vorige eingefüllt, gebacfen, unb am jweiten Sage in 
mefferrüdfenbide Stüde gefdjnitten wirb. 

»tfd)of=»rot mit Suiter, 

Sn 25 2)efagr. abgetriebene Sutter 14 ©otter, 25 35efagr. 
©erudj^udto, öon 10 Star ben ©djnee mit 25 3)efagr. 9Reljt, 
eine §anbt>ott auSgetöfte Siofinen, fttftlig gefd(jnittene SDtanbetit, 
SBeinbeeren unb 10 3)efagr. nubtidj gefcfynittene Sitronabe ein- 
mifdfjen, biefe SRaffe einfüllen unb baden tt)ie baS Obige. 

gartet ^wtebatf . 

3u biefem »erben 14 2)etagr. Sanigtte^ucfer mit 
4 ganjen (Siern 1 ©tunbe gerührt, in eine auSgefdjmierte, 
mit 9Ret)I ausgefällte 9)lanbel=33ogenform eingefüllt mit ©ierrt 
befinden, langfam gebadfen, am jwetten Sage in mefferrüiens 
büraie SSIätter gefd&nitten unb auf meinem $apier gebäht. 

^rü gel Krapfen, 

Um fetbe gut ju bereiten, mujj man 20 25efagr. ©eru<fc 
3uder mit 16 Stottern Vi ©tunbe rühren, üon 8 fttar ben 
©dfjnee unb 25 SJelagr. S9i3quits3ßel)t einmifdfjett. ©er baju 
Beftimmte 5ßrugel wirb ganj mit ©pagat eng umwunben, fa= 
bann in ein weifceS Rapier eingemacht unb biefeS mit fläriftrti 
Sutter überjogen. 9tun tagt man ben Sßrttget Ijeijj werben, 
fiberjieljt iljn beim brennenben fjeuer mit biefer 3ttaffe unter 
juneljmenb fd^netterem Srefjen beSfetben, bamit fid& bie 2Raffe f 
wetdfje aufgetragen wirb, in 3&pfen formt, wo es bann ge* 
braten Wirb, bis eS gelb tft. äBä^renb beS Stuftragens unb 
SratenS ber SBaffc mujj man eine Sßfanne unterteilen. 
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äBenn eä üoHenbä gebraten ift, bann wirb ber ©pagat 
t)on einem (Snbe abjuneljmen angefangen, tme audj ba§ Rapier 
abgetöft, bann ber Slrapfen genommen, auf beiben Seiten gleidj 
gefd^nitten, barauf beeifet unb äierfidj mit grüdfjten belegt. 

StttttiS-SJtSqttii 

Vi Mo f eingebogenen ©erudj=3uder mit 26 lottern 
Vi ©tunbe rühren, 35 2)efagr. äßeijt mit bem ©d)nee toon 
13 Klar unb eine £anbüolI reingettaubten 2tnm3 einmifdEjen, 
bie 9Jtaffe in eine beliebige fladfje fjorm fmgerbid einfüllen, 
blafjgetb baden, in fingerlange, mefferrüdenbide ©tangelu 
f^neiben unb auf toei|em Rapier in ber Sichre bäljen. 

pobtU ©garten. 

Selbe »erben bereitet, inbem man in ben Schnee t)on 
2 ©erftar 3 eierfdjmer feingeftofjenen ©erudj'Huder, 3 auf* 
getlopfte Dotter unb 2 eierfd|mer 3Rel)t einmifdfjt, fetbe§ auf 
ein mit SSutter gefdjmierteS Stedj feljr bünn aufftreidjt, fein* 
flefdjnittene SJlanbeln baruber ftreut unb btaftgelb badt. ©o 
lange e3 nodj Ijeifj ifi, mirb e8 in fingerbreite Streifen gefdjnitten 
unb fdfjnett über einen $odfjtöffet*©tieI aufgetoidett, baß e8 
baä äuäfeljen einer #obek@dfjarte erhält, toorauf man e£ Don 
bem Stiele abjieljt. 

Sie fönnen aber aud) gleid) in Streifen gebaden werben, 
inbem . man auf ein gefdjmierteS Sadbled) öon tiefer SRaffe 
fingerbreite unb jweifingerlange Streifen aufftreidfjt unb felbe 
fo toie bie obigen einjeln badt 

©tSquit^ ©tändeln. 

SKadfjbem man 20 $)efagr. ©erudj^uder, 10 Dotter unb 
2 ganje (Eier Vi ©tunbe flaumig abgerührt, in fetöeä 20 2)efagr. 
3Kcf|t eingerührt $at, ttrirb e3 auf ein mit Sutter gefdfjmierteS 
SSIed^ aufgeftridjen, tangfam gelb gebaden, mit Äarmel*3uder 
fiBerjogen mit gefd&nittenen äKanbeln, mit Sßiftajien, ober 
grobem Drangen-Suder beftreut, nod&mafö in ber SRöljre meidfj 
toerben gelaffen, fobann in fingerlange unb jtoeifingerbreite 
Streifen gefdfjnitten. 
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8tta«&el = 8djtttttett* 

14 2)efagr. abgezogene nebft 2 ©tüd Bittern -JJtanbeln 
fefjr fein mit 1 (Sierflar ftofjen, mit 14 Defagr. ©erudfj^uder 
unb 1 ©ierflar burd) 1 ©tunbe rühren, 7 2>efagr, geriebener 
ßitronabe einmifd)en, bie SJtaffe auf fingerlange nnb jweifinger* 
breite Dbtatten aufftreidf)en, mit @ier*@Iafur überjieljen unb 
tidjtbraun baden. 

2lmti8=@djttitietu 

3u biefen wirb ton 8 filar frfjr fefter @d)nee mit 
40 Sefagr. geftofjenem aSaniglie=3wder gemifd)t, 10 2)efagr. 
Stärf=9ftei)I unb 10 SJefagr. gewöljnlid£)e8 2Jtel)I eingemifdjt, 
auf Dblatten mefferrüdenbid aufgeftridjen unb rein gepustet 
2lnni§ barüber geftreut. |>at man e§ audfj mit 3uder unb 
feingef^nittenen SKanbetn beftreut, fo wirb e$ in fingerlange 
unb gweifingerbreite Streifen gefc^nitten unb feljr füt)t blafc 
gelb gebaden. ' 

fDtanfcel'SRoulabe* 

^pieju mufc man 25 Sefagr. ©erud)*,8uder mit 25 2)efagr. 
abgezogener, mit einem Mar geftofcener SRanbeln, 16 SDattern 
V 2 ©tunbe aufrühren, ton 8 filar ben ©djnee unb 7 SDefagr. 
Sfteljl leidet einmifdfjen, bie 3Kaffc auf ein mit S3utter ge= 
furniertes 33ted) mefferrüdenbid aufftreidfjen , langfam gel& 
baden, mit ©ingefottenem überftreicf)en, jufammenrotleu, nodfj 
etwas in ber 9Wl)re trodnen unb fobann in fingerbide 
(Sdfjeiben fdfjneiben. 

©panifdje 2St«bbäcferei. 

18 Defagr. aSaniglie^uder wirb man in ben @df)nee 
tum 4 Älar leicht einmifdf)en, auf ein mit 2Bad)§ gefdpierteS 
SBIec^ burd) eine ©prifce biefe SDlaffe entweber in SReifdjen, 
Sipfeln, SBre^en ober ^äufdjen u. f. w. aufbreffiren , mit 
©rob=3wdfer unb äRanbeln beftreuen, feljr blafc in einem über- 
fügten Ofen baden, fo bafe, wenn man auf ba§ Sadbted* 
flopft, fie fidf) ton felbft ablöfen. 
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ßttrf er = Salami* 

14 ©efagr. abgejogene ÜJianbeln werben mit einem Kiers 
flar fef^r fein geftoften, 1 3)efagr. Xragantlj in 2 3)eciliter 
tauwarmen SBaffer aufgelöft, burdfj ein %uä) gebrüdft, felbeS 
in eine meffingene Pfanne nebft 14 2)efagr. 3ucfer, ben ge* 
ftofcenen SRanbeln unb öon 1 Älar ber ©djnee gegeben, auf 
einem SBinbofen biefe 9ftaffe fo lange gerührt, bis fie fidf) öon 
ber Pfanne löft, worauf man 2 £>efagr. 9ltferme8 = @aft ein- 
rührt, felbeS auf ein 33rett herausnimmt, barein Simmt, 
©ewür$ = Steifen , 2Ru3fatnufc, 7 SJefagramm feingefdjnittene 
brünetten, 7 2)efagr. Sitronabe, 7 2)efagr. würflig gefdfjnittene 
2Kanbeln gibt, felbeä mit ber #anb einarbeitet, bann ju einem 
©triebet formt unb üjm ba§ Stu^fetjen einer (Salami gibt. 
SMefe wirb bann in feingeftoftenem, mit geriebener ©Ijocolabe 
gemifcfjten 3ucfer eingewalzt unb über SJladfjt in einem ganj 
abgefüllten Dfen getrocfnet. 

©ie laffen fid) feljr lange aufbewahren, wo fie wie eine 
Salami fein blattlig gefc^nitten ein feljr täufdfjenbeä 2lu3fet)en 
befommen. 

SWanbel* M accaronh 

2Ran muft 14 SJefagr. f eingebogene, mit einem Klar 
genese SJtonbeln, 21 2)efagr. ©erudf^Sucfer unb ein Sierflar 
burcf) eine ©tunbe im SBeibling rühren, etwas SJiugfatnufc, 
feingefdjnittene Drangenfdfjaten einrühren, auf ein mit 2Bacf)8 
gefdfjtmerte§ 93Ie<^ entweber burdj eine 3uderbäcfer=©})ri$e 
ober mittieft eines Söffe» £äufdjen aufbreffiren unb fefr i 
fü^l barfen, bis fie fidj öon felbft öom Siedle löfen. 

■ 

Sdjnec » S5M erei 

3uerft mufc man V% Silo feinften &\xdtx§ fefjr fein 
ftofcen, fäf>en, in ben fe^r feften ©cfjnee .öon 8 ©ierflar leidet 
etnmifcfjen, in eine ! 3ucferbäcfer=@j)ri|e einfüllen, auf ein mit 
ä£adj3 gefdEjmierteS 33tedf) iu beliebiger ftorm ffeine SDeffinS 
aufbreffiren unb felbe fobann in einem feljr überfüllten Ofen ' 
trocfnen. 
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2)tefe obige Sftaffe famt aud) in öerfdfjiebenen färben 
toorfommen, too es bann burd) 33eimifd)ung beS Drangen- 
fdjaten=@afteS eine gelbe, beS ftodjeniö eine rot^e, üon boppelt 
g brannter Sljocolabe, ®armel*3uder ober Äaffee=@ffenj eine 
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CXuttt c tt < 2 i) nc c ■ SBädereL 

Vi Äito 0uitten^3Rarmelabe mit Vi Mo femgeftoßenem 
3uder unb 3 ©terflar ju einem fe^r feften ©tfjaume auf* 
rühren, bann mittelft einer ©prifce ober Söffet auf Dbtatten 
fteine £äufd)en aufbrefpren unb fetbe trodnen. 

£Xttittett*3eItete. 

■Kalbern man 14 SJefagramm Ouitten=3RarmeIabe unb 
7 Defagr. 3uder in einer SReffing^ßfamte auf einem SBinbofen 
fo lange gerührt, bis eS fid) Don ber Pfanne löft, bann toirb 
eS auf ein SSrett herausgegeben , etwas geriebene Sitronabe, 
3tmmt wb SRuSfatnuß barein gegeben, barauf mit feinem 
Suder bearbeitet, baß eS bie gejie eines SeigeS befömmt, too 
man es bann in einer Qübäfttm auSbrüdt, auf ein weißes 
Rapier gibt unb troinen läßt. 

Saftonictt öon Söianbchu 

#ierju »erben 21 2)efagr. ÜRanbeln mit Simonien-Saft 
ettoaS genest, feljr fein geftoßen, 14 SDefagr. 3uder mit SSaffer 
bis jum gaben gelobt, bie geftoßenen SKanbeln eingemifdjt, 
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troden ift. 

9ton toirb ber Äaftanien4Ißobel mit 3uder auSgefäljt, 
bie 3ßaffe eingefüllt, bie geformten ftaftanien herausgenommen, 
auf eine SDreffiraabel aufgespießt unb über eine ffeitrrgfotfr 
gehalten, baß fte baS SuSfeljen einer nrirfüdjen gebratenen 
Äaftanie erhalten, worauf man fte in Heine weiße Rapier* 
•fiapfeln etnfefct. , 

Sie lönnen audj in gewonnenen 3uder getunft werben* 
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Stnrmel Söder et* ' 

2luf Va Silo feinen 3uder muß man 4 SJecil. 333affer ! 
geben, sunt gaben fodfjen taffen, bann öon 6 Älar einen fefjr 
f eften ©dfjnee fdf)tagen ; wäf)renb biefem fef)r heftigen ©plagen 1 
wirb ber Surfer öon einer feiten ^ßerfon langfam in ben J 
©df)nee eingegoffen, mit SuriiÄaffnng eines geringen XljeileS, 
Weldfjer mit Äaffee=©ffenj, Eodfjenille ober braunem Sarmet 
3uder gemifd(jt, bann in bie obige SJlaffe abgeheilt ein* 
gefdfjlagen wirb. SEBenn biefe SRaffe öoüfommen gef dalagen ift / 
tnuf* man fie auf weifceS Rapier burdE) eine ©pri$e in be= 
liebigen Steffins aufbrejfiren, mit SonbonS belegen, auf naffe, 
fdjon baju beftimmte Fretter mit bem Rapier auflegen unb 
in einem feljr abgefüllten offenen Dfen trodnen laffen, wonadf) 
fie mittelft eines SJJlefferS Dom Rapier abgelöft, in bie weiften 
unb rotten, burdE) ei» ©farnifcet SKaritlen^ ober 9tibifet®etee 
einbreffirt unb jwei gteidf) große mit bem SBoben aufeinanber V 
gegeben, fobann auf ein ©ieb gelegt unb in einem Sßärme* 
faften getrottet werben. S)ie andersfarbigen werben ebenfo be^ 
Ijanbelt, aber nicfjt gefüllt, j. 33. bie mit Äaffee, Äarmel* 
Suder ober ©fjocolabe. 

5Eutb=SityfeI mit manMtu 

©S wirb eine ©panifdf)winb;9Jiaffe genommen, fein ge= 
fdjnittene 9J?anbetn auf einem Srette ausgebreitet, immer ein 
Söffet doß öon biefer SDJaffe in benfelben eingerollt, fobann 
ju einem Ätyfel geformt unb be^utfam mittelft eines breiten 
SKefferS auf ein mit 2Bad)S beftrid&eneS Satfbledj gelegt unb \ 
in einer überfüllten SRöljre getrodnet. 

§of)lf)\pptn. 

16 Sefagr. f eingebogenen 3uder, 25 Sefagr. 9JJel)t, 
7 SDecil. DberS, 4 Sotter unb 2 aanje ©ier, etwas 3munt, 
SJhiSfatnufc sufammen fe^r fein abrühren. 

ftat man baS baju beftimmte fwfylljippensSifen fjeifj 
»erben gelaffen unb etwas mit SBadfjS überjogen, fo wirb ein 
Söffet öoH öon biefer äWaffe immer eingefüllt, bie ftorm su* 
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gemadjt, braun auf beiben Seiten auf einem SBinbofen ge~ 
Baden, ringsherum gleid) befdjnitten, auf eine fingerbiefe SloHe 
aufgerollt, fobann abgenommen unb fofort bis ju (£nbe t>er= 
fahren. 

SHouleauj* 

3u felben wirb bie obige SKaffe genommen, in ein mit 
größeren Vertiefungen öerfeljeneS üieredEigeS ffiifen wie oben 
gefüllt, gebaien, inbem man eS auf eine boppelt fo biefe SRotte 
tote baä obige aufrollt. 

• »tmigKe-SBititet- 

1 4 2)efagr. 33anigtie*3ucf er mit 6 Dottern burd) 1 ©tunbe 
aufrühren, in Heine ^apier^apfeln ober in ÜJie^I etngefefcte 
^?apier=@farni^el einfüllen unb fobann troefnen. 

Sleme ftonfcrtJc^fflätfercicn* 

(Sine beliebig verfertigte Äonferoe wirb in 5ßa^ier=Äapfeltt 
eingegoffen unb in beliebig große 3*eln ober ©tangein ge* 
f dritten, ©elbe fann audj, wie bie obige Vaniglie^utter in 
©farni^el eingefüllt werben. 

S)amit bie ®farai$el beim füllen fteljen bleiben, Werben 
fic in eine SKaffe SOteljl eingefe|t unb gefüllt. 

8WariHett=»ätfeteu 

Von fein geftofjenem 3uder wirb ein $äufd)en gemadjt, 
in felbeS eine ©rube, barein mit einem Sfteffer 3Rarit(en= 
SKarmelabe eingearbeitet wie in einen feften Seig. 2lu£ biefer 
•Jßaffe fann man mit feuchten Rauben Vreden, Gipfeln u. f. n>. 
beliebig formen, wo^u bie ®effin§ mit Keinen StuSftedjern be= 
wirft werben. Sann werben fie in ©rob^uder eingewäljt, 
auf ein weißes Rapier gelegt unb in einem gelten 3i^mer 
ober SSärmcfaften getroefnet. 

gurfergetunlte g?üdjte* 

©S wirb Vi Äilo geflogener &udex mit 2 S)ecititer 
SBaffer in einer meffingenen Pfanne big jum gaben gefönt. 
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Ob biefer genug refcfj ift, erfährt man, tuenn man ein $olfr 
fpiefcdjen juerft barein unb bann in faltet SBaffer tunft, ift 
biefeS beim f>erau3jtef)en gtafurartig, fo ift ber 3utfer sunt 
©ebraudje taugticij. 

3)ie g^ü^te »erben beim Junten gefoöljnlicfj auf ein 
4?(rfäfpief3df)en, toeld£)e3 fdfjon bereitet fein mufj, angeftedft, in 
bcn 3u(fer getunft, Beim herausnehmen ettoaS gebreljt, baft 
bie ftrudfjt feinen Styfa befömmt. 3- 33. gefdfjätte, gebratene 
Äaftanien, auSgelöfte Slufcferne, in ©palten auäeinanber gelöfte 
^ßorneranjen, nett jubreffirte Simen, Stepfei u. f. to. 

Ofrüdjte aber mit ©tengein behalten felbe beim Junten, 
3. S3. Strfdf)en, Heine Sirnen, SRibifeln. 

SBenn bie grüdjte getunft unb gebre^t ftnb, roerben fie 
auf ein mit SRanbelöt gefdEjmierteS 33ted) gelegt, bie Spiesen 
abgenommen unb bie grücfjte i n *ßapier=Äapfe!n eingebt. 

9Ji ar cip an ■ JBütf ereu 

• 

Sn 25 S)efagr. SRarcipanteig wirb man Sintmt, ©eroür^ 
Sieifen, 9Jluäfatnuj3, 1 ßöffelöotl feingefd^nittene öerjucferte 
Drangenfd^alen, eben fo tuet Eitronabe, 25 S)efagr. feinge^ 
ftofcenen 3u<fer unb t>on 4 ©ierflar ben Schnee nebft fo Biel 
2ßel)t einrühren, bajs man eS ju einem leisten Steig fneten 
Eann, tt>e(d)er bann mefferrüdfenbicf auSgenmlft, in beliebige 
©tücfe ober formen gefdjnitten ober au^geftoc^en, mit gier= 
tt)eij3 befinden, mit ©rob-^ucfer beftreut, mit einem bünnen 
Statteten Sitronabe belegt unb in einer abgefüllten 9töf)re 
gelb gebadfen toirb. 

@$>aitif<f|e SSMttbe* 

£)ie geroöljnlicf)e 3Binb=9Jlaffe roirb in eine 3ucferbäcfer= 
©pri$e eingefüllt, barauS auf ein mit 933ad^§ ge}cf)mierte3 
231ed) gulbengrofce, ober mittelft eines fiöffete nocferlförmige 
^äufd^en aufbreffirt, weld^e mif 3uder beftaubt unb in einen* 
gau5 abgefüllten Dfen getroefnet merben. 
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$on ben Cr 6m cm 



(Sterne in iücrfjcrln* 

Stuf ein getoöfytltdjeä (£r£me;S3edjert Oberg ttrirb ein 
Söffet üott 93anigtie = 3ucfer unb 2 ©ierbotter eingefprubelt, 
baS 33ed)ert t)oß aufgefüllt, in faltem SEBaffer jugeftettt unb fo 
V« ©tunbe jugebedt in 2>unft fe^r tangfam gefotten, bann 
ausgefüllt. Srft bann wirb eg auf's ©ig geftellt, bamit eg 
tJoHfommen falt wirb, worauf man eg fammt bem Sedjett 
ju £ifdje gibt. 

®ag obige Ouantum Oberg fatin audj mit ßtjocotabe, 
Äaffee, geftofcenen £afet* unb gewöt)nlid)en SRüffen, bittern 
SKanbetn, frütjer aber aufgefodjt unb burdf)gefeil)t, bann tote 
oben mit 2 gierbottern unb gewöhnlichem $udtx abgeforubett 
unb verfertigt werben. 

S)ann fütjrt bie ©r&ne nadj ber S3eimifdfjung 5. 33. t>on 
(£t)ocofabe, Äaffee u. f. w. ben SRamen. 

Sluftöfmtg btt £aufenblafc, 

2 2)efagr. fteingefdjnittene, reingewafdjene #aufenbtafe 
in 4 ©ecititer SBaffer *U SJjeite baüon einloten unb nadjbem 
burcf) ein feines £aartucf} laufen taffen, aber ja nid)t aug~ 
breljen. 



m 
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5 bittere unb 20 füfce abgezogene SManbetn »erben feljr 
fein geftofcen, mit 2 ©eciliter Oberg fodjen getaffen, augge* 
brütft unb biefeg Oberg mit 5 ©ierbottem unb 14 3)elagr. 
3urfer am fjeuer gerührt, big fidj bie @ier binben unb eg bie 
Sicfe tjat, um einen üerfeljrten Söffet ju beden, worauf eg 
burd) ein feines Sieb in einen äBeibling paffirt, 2 3)efagr. auf- 
getöfte §aufenbtafe ju ber obigen Sreme baju gegeben unb 
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felbe fo fange gerüfjrt wirb, big eg anfängt bid ju werben 
nnb öollfommen falt ift. 

3uöor wirb Va ßiter ©djlag=0berg in einem Seelen 
1 ©tunbe in'g (£ig geftetlt, fobann ju einem fe^r feften 
©djaum gefdjlagen, in bie ©reme eingerührt, worauf eine j 
Eremeform mit 9RanbeIöI auggefdfjmiert, in'g (£ig eingefteßt, 
bie Sreme eingefüllt unb fo einige ©tunben an einem falten 
Orte im ©ig ftetyen getaffen wirb ; einige Minuten fcor bem j 
©ebraudje wirb bie gorm in lauwarmes SBaffer getunft unb 
auf bie baju beftimmte ©djüffel gefräst. 

Sarmet • (Steine* 

Sßirb bie obige SRaffe genommen unb mit einigen ßöffeln 
toofl aufgelöften ÄarmekSuder gemifdjt. 

SBaniglie 9lei3 mit ©tbbeetetu 

$ierju mufj man 14 S)efagr. SRei* me^rmafö aug* i 
toafdjen, felben nebft einem ©tauget SJaniglie in 1 ßiter 
lodjenbeg Ober« einloten unb feljr bief anfod)en laffen, bann 
bie SBamgtie tjeraugneljmen unb ben SReig auf eine genese 
Steifform einfüflen, worauf eg auggefüljlt auf bie ba^u be= 
fiunmte ©Rüffel geftürjt wirb. 

9tun Wirb auf 4 Secil. paffirte ©rbbeeren 40 S)efagr. 
fem geflogener 3utfer genommen, beibeg in eine ©efrierbüdjfe, 
tteldje am (£ig eingefefct ift, eingefüttt, wetdjeg man bann 
a ii ©tunbe am ©ig rütjrt unb in bie 2Ritte beg fcorbenannten 
Sleifen^ anridjtet unb feröirt. 

SleiS mit Sterne* 

14 2)efagr. SReig mufc man in Ijeiftem SBaffer augwafdjen, 
in 4 2)ecititer fod)enbeg Oberg weidj bief anfodjen unb au& 
füllen taffen, bann 2 2>ecititer Oberg, 6 gierbotter, 20 ©efagr. 
SSaniglie-ijucfer barein geben, am ^euer rühren, big fid^ biefe 
binben, unb wie toor, 4 2)efagr. aufgelöfte ^aufenblafe su 
ber ErGme in einen SBeibüng geben, bief rühren, bann erft 
ben abgefüllten 9teig baju einrühren. #at man 4 Decititer 

18 
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Ober» am ©ig gu ©djaum gefdjlagen unb in bag ©an^e ein* j 
gerührt, fo wirb eg wie oor eingefüllt, füllen getaffen unb | 
geftürjt. kann and?, Wenn et geftürjt ift, mit paffirten, am 
®tö mit 3u<fer aufgerührten (Srbbeeren überwogen werben. 

(SnRltfdjc Krftme. 

3 ©ecil. fehr guten SBein, 13 ©ietbottet unb 25 3)efagr. 
3tttfer p einem ©hanbeau fprubetn bis er ju fteigen anfängt, 
bann abftetten, farubetn bis er fatt wirb, worauf 4 $efagr. 
aufgetöfte #aufenbtafe eingefprubelt r oon 3 Deciüter ©cf)tag= 
DberS am ©ig ein Schaum gefdjtagen unb in bag Sfjaubeau 
gut eingerührt unb in eine ErSmeform wie bie vorigen ein» ; 
geffiDt Witb. 

8Bty|** mit W)um. 

9iachbem man 2 Drangen unb 1 Simonie auf 40 2)efagr. 
3uder abgetrieben, felben geflogen unb in ein ©djneebetfen 
neftft 4 Drangen unb fcon 4 Simonien ben Saft, 18 gier* 
botter, 2 3)ecit. weißen SBein unb 1 ©etil. W)nm gegeben 
hat, wirb eg am SBinbofen ju einem fe^r biäen ©chaum ge= 
fragen, öon 6 ©imerfc ein feljr fefter©djnee eingerührt unb 
t)om geuer weggefteHt. hierauf werben 3 2)efagr. aufgelöfter 
£aufenbtafe eingemifcht, mit ber ©djneeruihe geflogen Kg eg 
fatt wirb, unb wie bie vorigen in bie (SrSmeform eingefüllt, 
fuljen getaffen unb geftürjt. 

Kaffee = Schaum* 

2 2)efagr. aufgetöfter |>aufenbtafe in einen SBeibling 
feihen, 20 Sefagr. fehr fein geftoßenen 3u<fer, 1 Söffet öofi 
Äaffee=©ffenj einrühren, 42)ecit. ju ©chaum gefdjtageneg ©d^Iag* 
Oberg ebenfalls einrühren, fobann wie bie übrigen einfüllen. 

Sftaragdjino = 2 rij num. 

SJlan gibt 2 3)efagr. aufgetöfter, abgefeilter ^aufen- 
btafe mit 20 3)efagr. Sucfer i n einen SBeibling, rührt 1 ftaffee* 
bedjerl aKaragdjino nebft 4 3)ecit. @chtag*Dbergfchauin -ein 
unb behanbett eg wie bag Obige. 
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8Rar<t?djitto mit Tatti Irutti. 

2)er @d)aum wirb ganj fo wie ber trcrige oerfertiget, 
tarein 1 Äaffeetaffe ooÖ ttJÜrftig gefdjnittene , fdjwer in 
^uder gefottene grüßte eingemifdjt, fobann tote bie attbem 
eingefüllt. 

<£rbfceerett = Sdjanm, 

©ine ftaff eetaffe burd) ein feines ©ieb paffirte ©rbbeeren 
4n einen SBeibting geben, 25 SDefagr. feingefto&enen 3uder 
nebft 2 SDefagr. aufgelöfter #aufenblafe urtb 2 2)ecil. ©djtag* 
:Pber8f<$aum einrühren unb wie oor einfüllen, fitzen laffen 
iinb ftäqen. 

SWJaritten * Sdjaum, 

■ 

^pierju werben 25 2)efagr. 5Karinen=2Jtarmelttbe mit 
10 3)efagr. feingeftofcenem Sutfer nnb 2 ©efagr. ttrtf gelöfter 
ipaufenblafe jufammen aufgerührt, bis eS anfängt bid ju 
werben, worauf 4 Deal. ©djfagHDberSfdjaum einflerüljrt unb 
et fo tote bie obigen oerfertigt wirb. 

voets^ajaunt tttti ^tsfjtttf ~5ttttfte* 

SSon 14 S)efagr. 3Janigtie*3uder, 6 Sottern, 10 SJefagr. 
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fertigt, auf $wei Sadbledje mefferrüdenbid aufgefiridjen, ba§ 
eine mit geriebener Sfjocolabe bid^t beftreut unb beibe blafc 
gelb gebaefen. 2)ann werben fetbe oom 33adbled) gelöft unb 
xiuf einem füllen Drte mehrere ©tunben oor bem ©ebraudje 
etwas feucht an^ieljen gelaffen, bamit fie bie SRefd^e be£ 33aden3 
vertieren unb fid) befjer fdjneiben laffen. 

hierauf wirb oon einer ber beiben eine ©ternf orm in 
ber ©röfje be$ SobenS ber einjufüHenben ©turgfafferole ge* 
fdjnttten unb mit ber ©lanjfeite $u Stoben gelegt, mit ber 
3 weiten werben bie verbliebenen 2)reiedflädjen auggefüllt, unb 
<$roar muffen biefe gelb fein, wenn ber ©tero fdjwarg ift. ©o* 
bann werben üon beiben beliebig breite Streifen gefdjnitten 
imb aus biefen burdj gegenfeitig fdjiefe ©dritte gleidj grofce 
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3)reiecfe geformt (je Heiner biefe finb, befto beffer nehmen fie 
fid) aus), tüomtt bie ganje ©turjfafferole ausgefüttert wirb, 
fo bafc immer ein toeifeeS unb fdjtoarseS £)reieä fidf) mit ben 
Kanten berühren. 

SBenn bie fiafferote ausgefüttert ift, wirb fie in'S m 
eingefe^t, mit beliebigem DberSfthaum gefüllt unb fo burdj , 
mehrere ©tunben im @HS fielen gelaffen, fobann, toenn ber 
©chaum abgefeilt ift, junt ©ebrau^e geftürjt. 

S3attt8He = @d|attw oljtte gattfettMafe. 

^ieju muß man Vl% ßiter @chtag=DberS 1 ©tunbe tor 
bem ©ebraudje in'S <£iS einfefcen, fürs & or beut ©ebraudf)e 
mit 40 3)efagr. S$aniglie=3udfer ju einem ©dfjaum fdfjlagen, bann 
biefe SRaffe in eine ausgehöhlte SftSquikSorte, ©panifd£}hrinb* 
Sorte ober (Srißage einfüllen unb fogleidf) ju Zifät geben. 

Cber§ ■ Blanc - manger mit Staunt. 

25 SJefagr. SKanbeln abgießen, fel)r fein fto&en, mit 
OberS ettoaS nefcen, 1 fchtoathen Siter CberS mit biefen unter 
beftänbigem M^ren fodjen, bann ausfüllen unb auSbrüdfen. 
#at man barein 4 S)efagr. aufgelöfte #aufenbtafe, 20 3)efagr. 
feingeftofcenen 9Saniglie-3uier unb 7 ©ecil. @chlag=DberSfchaum 
eingerührt, fo muß man eS in eine in ffiiS eingefefcte ftotm 
roie befannt einfüllen, futjen unb ftörjen. 

S^attirteS SKattbel* Blanc -manger. 

25 2)efagr. abgejogene SRanbeln toerben gefto&en, mit 
etroaS DberS genefct, mit lVi Siter DberS, einem gangen 
©tangel SSaniglie, 14 ©efagr. Suder gefönt, bann burdj ein 
Such gebrüdft unb 4 S)elagramm aufgetöfter ©aufenblafe ein- 
gerührt. #at man bann bie ÜRaffe in 5 Steile abgeheilt, 
einen mit HlfermeSfaft, einen mit ffifjocotabe, einen mit Äaffee* 
©ffenj, unb ben öierten mit Drangenfdfjalenfaft gefärbt, fo toirb 
eine 2)effin*®uljform mit SDtanbelöl auSgefdfjmiert, in'S ©iS ein* I 
gefegt, fobann biefe Staffen beliebig nett eingefüllt, unb jebe biefer I 
Sinfüttungen gut füllen gelaffen, ehe eine jmeite barauf fommt. 1 
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Blaue - manger ä la caf& 

3u biefem mu& man 4 ®ecil. falteS Oberg mit 7 2)efagr. 
feingeftofcenem guder unb 4 3)ectf. fdjwarjen abgefeilten Kaffee 
mit 14 2)efagramm Suder, jebeS abgefonbert in einen £opf 
geben ; 4 2)efagr. aufgelöfter $aufenblafe nehmen, Woöon $wei 
Steile in ben Kaffee nnb ein 2^eü in baS DberS eingerührt 
werben. 

£)ann wirb eine mit SRanbelöt auSgefdjmterte ©uliform 
in'S ©ig eingefefct unb üon einer biefer (Gattung SKaffe fingen 
bid eingefüllt, fuljen getaffen, fobann bie jweite fingerbid 
barauf gegeben unb fo wieberljolt Verfahren, big SlQeS beenbet 
ift, worauf e§ bann ungetunft geftürjt wirb. 

9Ji anbclmildj = Blaut* - manger. 

V« Silo SRanbeln, worunter 20 bittere finb, mufj man 
24 ©tunben in SBaffer weidjen, absieben, feljr fein ftof$en, 
mit SBaffer etwas nefcen, mit 1 ßiter SBaffer burt^einanber 
rühren unb burd) ein %uä) burchpreffen ; bann 14 ®efagr. 
f eingebogenen Suder, 4 2)efagr. aufgelöfter |mufenblafe gut 
einrühren, wie gewöhnlid) einfüllen, füllen unb fHirjen. 

(ScfuljteS (S^aubeau. 

SEBenn man 12 ©ierbotter unb 4 Defagr. aufgelöfter 
£aufenbtafe in einen glarirten 5Eopf gegeben, 4 Decil. SBein 
mit 25 2)efagr. Suder lodjenb ^ei| werben gelaffen unb in 
btefe bie ©ierbotter eingeforubelt unb fo lange gefombelt l)at, 
bis fetbeS fteigt, fo wirb es weggefteQt, bis es faft ift, unb 
wie gewöhnlich eingefüllt, gefutjt unb geftürjt. 

Semfelben fann bei bem Surdfjmifdjen audj ein fiaffee= 
Becker tjott ffijum beigegeben werben. 

Orangen * 6djamtu 

25' ©efagr. 3uder werben mit 4 $)ecil. SBaffer gefönt, 
bis er wie ein ©^rup bid ift, t>on 3 Drangen unb 3 Simonien 
ber ©aft eingemifdjt, aufgefodjt unb betoor eS t>om fjeuer 
weggenommen wirb, üon einer Drange bie Staate feljr fein 
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gefdfjnitten, Ijineingegeben, worauf man eg gugebedt überfüllt, 
fe^ uiib 2. »elagr aufgetöfte #aufenWafe baja gibt. @o= 
barat toirb 4 e3 tu cm ©djneebeden gegeben, biefefc in'$ @fö 
cingefe^t, biefe SBtaffe mit einet ©dfjneeruttje barin oottfommer* 
ju ®cf)aum gefd&lagen unb bann in eine in ©3 eingelegte 
ftorm eingefüllt, g«fuljt unb wie befannt geftüt^t. 

»oii Haren Sulzen. 

SWnroS^hio * ®nlj* 

®iefe wirb auf folgenbe 2lrt bereitet: Stuf eine Stter* 
form werben 4 3)e£agr. #aufenblafe Wie gewötynlidO aufgetöft r 
fobann in eine gut öerjümte Äafferole .7 35ectf. SBaffer unl> 
V» ©ierftar mit einem ©ilberlöffel gepeitfcljt, bis e£ fdfjänmt, 
worauf man */■ $ilo mm bem feinften Suder barein gibt 
unb b& jur §ätfte oerfodfjen lägt. 

Xaxin wirb e$ mit ber #aufenblafe in ein $or$eKain; 
©efdjirr, welkes eben fo biet l>ält, als bie ©röfce beä SRobetö 
benötiget, burd) ein $aartudfj, fo audf) üon einer Simonie ber 
Saft o|ne ju preffen eingefei^t, bann ba8 Xuä) abgenommen r 
Vi SJouteiHe 2Rara§djino eingegoffen, biefeS mit einem ©über* 
töffel burdjgemifdfjt unb ba8 nodj getylenbe mit fel)r reinem SBaffer 
nadfjgegoffen. Sinn Wirt biefe SRaffe löffelweife in eine in ©tö 
eingelegte ©uljform eingefüllt unb burcjj 4 (Stunben auf einem 
füllen Drte gefugt, bann oor bem ©ebraudfje in lauwarme^ 
SBaffer getunft unb auf bie baju beftimmte ©Rüffel geftür^t 

Simonie • ©ulj. 

SBirb fo wie bie obigen jubereitet, unb wenn ber Suder 
fdjon fertig gefönt ift, wirb bon einer Simonie bie äufjerfte 
gelbe ©d^ale abgefd>ält, in ben Suder gegeben^ l /* Stunbe 
abfeifö fielen geläffen, gefeilt wie bie obige, bann oon jwei 
Simonien ber Saft emgemifdfjt, gut burdf&etaifd)*, eingefüttt 
unb gefolgt 
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Crange« * 

SOTan nimmt ^iep auf eine ßtterform 5 Drangen, weldje 
nidjt bitter ftttb. SBenn ber Suder wie oben gefodjt ift, wirb 
oon brei Drangen bie ftufeerffe ©djale mit einem feinen SJteff er 
abgenommen, in ben Suder gegeben, fonft aber ganj wie bie 
tjor^erge^enbe öerfertigt, nur mit bem Unterfd)iebe, baß üon 
triefen 5 Drangen ber ©aft burd) einen ftitäfad laufen unb 
mehrere ©tunben fielen geiaffen werben muß, bamit er fidj 
fe$t unb trübe wirb. $ann wirb ber gefeilte ©aft, ber Suder, 
bie #aufenblafen unb öon Vi Simonie ber ©aft jufammen 
burd)gemifdjt, eingefüllt unb gefuljt. 

■ 

$t üdj i enf af t * Sulj. 

Stuf eine ßiterform 25 SJefagr. Suder wie oben lochen, 
4 SDefagr. aufgelöfter £aufenblafen, öon einer ßimonie ben 
©aft wie früher barein geben, gut burd)mifd}en, abfeitö jteüen, 
bann 4 Seciliter beliebigen Qfrüd)tenfafte8 nebft einigen tropfen 
SfifermeSfaft einmifdfjen, unb wie befannt verfertigen. 

SBirb wie bie £imonie*©ula verfertiget, nur wirb Ijieju 
beliebig oiel SRljum eingemifdjt. 

^unfdj-SuIj* 

SBirb aud) toie bie Drangen*©uls, aber nur toon brei 
Drangen jubereitet, abfettö gefiellt, bann trier Äaffeelöffel feinen 
$olIänber*23)ee barein gegeben unb fo einige 3Rinuten ju» 
gebedt fielen geiaffen, barauf abgefeilt, unb ein ßaffeebedjert 
SRljum gut eingeraifdfjt, bann auf befannte Slrt öerfertiget. 

^aniglte^enlj. 

Vi Äilo Suder unb ba3 oben angegebene D/uantum 
$aufenblafen muß man, tote oben angegeben, fodjen, jwei 
Saniglie-Stangeln in Stüde fd)neiben, in ben Suder Ijinein* 
geben unb jugebedt bei ©eite falt werben lajfen. 
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3n fetbeg wirb bann t)on einer Simonie ber abgefeilte 
Saft, fo wie audf) ber t>on einer fein auägelöften Sodjemtte 
rein abgefeilte Saft gegeben unb gnt burcbgemifdjt, woburdfj 
felbeS üon festerem eine fdf)öne ^ot^rot^e {färbe erljäft, worauf 
eä eutweber in ben ba^u beftimmten ©uljgläfern ober wie bie 
übrigen in formen gefüllt wirb. 

(Sefuljieä 6om|)ot 

@8 werben 5Pfirfid)e, Sirnen unb Steffel in nette ©palten 
breffirt, bei einigen bie ©tätiget betaffen, in Simonienwaffer 
mit bebeutenb oiel Budfer fet)r weifc unb weidj, wie aud) bie 
3wetfd)fen, ÜJiaritlen unb Ringlotten aber btofj mit 3udfcr 
unb SBaffer gefönt, jugebedt, falt gefteflt, bann auf ein ©ieb 
aufgelegt, abtropfen geloffen? unb eine £imonien=@utjmaffe 
oerettet. 

hierauf wirb eine beliebige ©Urform in'3 @i£ etngefejjt, 
mefferrüdenbid öon biefer ßimoniesäRaffe eingefüllt, gefüllt, 
bann mit rotjen 9tibifeln, (Erbbeeren, Himbeeren, 2Beid)feIn, 
Äirfcljen, ©tadfjetbeeren (2Igra§) ober grünen * SDtanbeln fe^r 
äierlidj belegt, mit einigen tropfen ©ulj befeftiget, bann erft 
ein größerer £ljeil ©ul^ barüber gegeben, gefutjt, fobann mit 
ben obigen Srrüdfjten an ber ©eitenwanb jierlic^ farbenpaffenb 
belegt, barüber eine ©ut^maffe gegeben unb fteif werben ge* 
taffen, unb biefeS fo oft wieberljolt, bis ber 9Jlobet t)ott ift, 
worauf es gefugt unb geführt wirb. 

Tutti-frutti-ettlj. 

r (£$ wirb eine 9Jiara3dfjino=©ul}maffe wie üor angegeben, 
bereitet, in eine ©uljform ein S^eil baöon eingegoffen, gefuljt, 
mit nett jugefdjnittenen, fdjwergefodfjten guderfrüdfjten, j. 8. 
fdjwarjen unb braunen Hüffen, rotten unb gelben Quitten* 
©palten, SKelonen, Stachelbeeren, 28eid()feln, Hagebutten, 
©ürrlingen, Slngelien, Ringlotten, gelben SDtirabeHen u. f. ». 
ber Soben jiertidj belegt, mit einigen tropfen @ulj befeftigt, 
fobann ganj mit ©ulj überwogen, fuljen gelaffen, unb fo 
wieberfjolt »erfahren unb gänilidj verfertigt wie bie anbern. 
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©efuljte SCetfel. 

2)eutfd)e 9Kaf^anifers2tepfet mufc man abmalen, au§* 
$öl)ten, mit Stmonienfaft abreiben, ba§ felbe weif* werben, 
bann 25 2)efagr. Suder, 4 2)ecititer SBaffer unb üon einer 
Simonie ben Saft f odjen , ben ©djaum rein abnehmen , bie 
Stepfei einlegen, etwas weidfj fodjen, fobann auslegen unb 
jugebedt fatt ftetten. ®er 3uder wirb mit 2 Sefagr. auf* 
gelöfter $aufenblafe geflärt, in ein ©efdfjirr gefeilt, ein 
baoon in eine gläferoe, in ©iS eingefe|te ©alatiere meffer- 
rüdenbid eingefüllt, gefuljt, barauf bie mit IjeKfärbigem ©in- 
gefottenen gefüllten Steffel fingerbreit oon einanber nett auf* - 
gelegt, mit ber übrigen ©utj^Dlaffe gebedt, gefutjt unb fammt 
biefer ©datiere ju Xifät gegeben. 

©efwne& 



©eftottter Sdjaitm» 

lVi ßiter ©d)Iag*Dberä wirb mit V> ftito feinge= 
ftofjenem unb gefönten Suder ju einem feften ©djaum am 
(SH3 gefdjtagen. SMefer fann bann mit 33aniglie=3uder, einem 
Detter öott paffirter ©rbbeeren ober einigen Coffein tooö auf- 
gelöftem ÄarmekSuder ober ®affee=©ffenj burdjgemtfdjt werben. 
9?adj biefem mu| man e8 in eine 3iegelform ober ©efrier* 
büdjfe einfüllen, biefe in ftarf gefaljeneS ©i$ einfej^en unb 
ebenfalls mit ©iS beden. S)ie 3iegeIform wirb aber in Srliefc 
Rapier juerft eingewidelt unb bann in'S ©iS eingefefct. ©eftürjt 
wirb eS wie bie ©uljen. 

■ 

SJantglie ■ <3ef tontet 

3fn l 1 /« ßiter guten Oberg gibt man 15 ©otter, Vi Silo 
3uder, ein falbes ©tangel in flehte Stüde gefdjnittener 
SJaniglie, rüljrt eS am geuer, bis fid) baS ©iS binbet, paffirt 



Digitized by Google 



282 



eS burdf) ein Sieb unb peitfdjt e& mit einer ©cffneerutlje, bis 
eS folt wirb; 

$ie ©efrierbüdjfe nrirb früher in eitt baju bestimmtes 
©isfdjaffel in feljr ftarf gefallenes KiS eingefe|t, bie an^ 
gefüllte 2ßaffe eingefüllt r fo burdj eüte Ijalbe ©tunbe 
fielen qetaffen, toorauf man bann nad) redjts unb tinfs ju 



japfen abgenommen, baS SBaffer ablaufen gelaffen unb 



malS mit Hein §erljacftem p gefallenen, frifdjeu ©iS nachgefüllt 
SBenn es anfängt auf ben ©eitenroänben bcr SSüdjfe eine 
mefferrüdenbiefe ftrufte ju befommen, fo tirirb eS mit einer 
bagu beftimmten #oljfd)aufel l>erabgefd)ert, fobann jugemad^t 
unb abermals gebre^t; toenn eS anfängt biet ju »erben, nrirb 
eS feljr fein gerührt unb abermals gebreljt, bann uon bem 
©eitenranbe Ijerabgefrafct unb gleid)geftrid)en, ber 2)edel mit 
(SiS bebedt unb fo burdj mehrere ©tunben frieren gelaffen. 

armei * i*>eyr ornes* 

2Birb ttrie baS obige bereitet, nur fiatt ber SSaniglie 
fommt aufgelöfter ftarmeljucfer barein. 

8affe*=®ef*ottte3. 

S9ei btefem ttrirb in bie obige 9Raffe ftatt ber SSanigiie 
Äaffee=©ffeng eingemifdjt. 

Gl) ocolabe = ©ef rorueS. 

12 Beiteln ffifjoarfabe in 2 5Decit. ffiaffer aufgelöft unb 
^tatt ber »anigße in bie oben beftimmte SRaffe ehtgemifdft, 
gibt oben benanntes (SefromeS. 

Stf)manferl= ©efrorneä« 

1 Söffet feines 2ßef)l wirb mit VI 2 Siter DberS am geuer 
gerührt, bis es ju fodjen anfängt, gut ausloten gelaffen, 
V« ftilo gefto&enen 3uder barein gegeben nebjl einer #anbt>ott 
pfammengebröfefter ©dfpnanferl, fobann ausfüllen gelaffen 
unb wie bie anbem oerfertigt. 
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(SefrorueS mit 06er* itttb @rb6emtu 

#ier wirb man Vi ßtto Suder mit 4 ©ectl. äBaffer 
fodjen, big e3 anfängt bid ju »erben, wo e8 bann ausgefüllt, 
2 Setter öott paffirter (Erbbeeten nebft 4 $eril. guten Dber$ 



aujgepetqcyt uno wie oetannt frieren geiaflen 



grüdjiett = ® eft orneS. 

Vi Äilo Suder fod^en wie ben obigen, ausfüllen, bann 
7 SDecü. Sftudjt, j. 8. ffitbbeeren, ^ünbeeren, SHbifeln ober 
mit ben hörnern geftofjene, jwffirte 2Beid)fetn neBft bem ©aft 
t>on &wei Simonien einmifdjen, mit ber ©dfjneerutlje auf- 
)>eitfd^en unb etwa$ SlfEennedfaft barein geben unb fobann 
Wie befannt frieren laffen. 

Simonien * ®efrorne& 

Su biefem Vi fiilo Suder wie t>or fodjen, öon einer 
Simonie bie äu&erften ©dualen barein geben, fobatut ausfüllen 
loffen, fobann oon 6 Simonien ben ©aft einmifdjen unb ba$ 
©anje burdjfeiljen unb frieren laffen wie bie übrigen. 

Drangen * ©efwneS. 

* Sffienn man Vi ftilo Suder toie oben gefönt, oon 
2 Drangen bie äufcerften feinen ©djalen, wie am§ oon jwei 
Drangen unb 6 Simonien ben ©aft emgemifdjt §at, fo toirb 
e3 wie bte anbem $efeä)t unb frieren gelaffen. 

T utt i - frutti - ©ef r or n es . 

Wim fann Drangen- ober 8lnana8-9Raffe nehmen ; wenn 
tiefe anfängt bid ju werben, fo gibt man 9Wiffe, Duitten* 
foalten, grüne SRanbefn, 2Beid)fetn, 2Raritten in SEBürfetn ge* 
fd^tritten in bie 9Raffe hinein unb lägt e3 oottenbS frieren. 

2lnatta3.@cfromeS. 

Vi ftilo Suder wirb Wie gewöljntid) gefönt, wenn 
fetter etwas abgefüllt ift, wirb eine auf einem 9teibeifen 
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geriebene StnanaS mit bem Safte toon 3 Simonien vermengt, 
in ben 3uder gegeben, felbeS gefeilt unb wie bie übrigen 
frieren getaffen. 

ttiosmartn = SIepf el - (öefronteö. 

Sn Vi Ätlo gefönten 3uder 1 2 ©tüd gef d)älte, geriebene 
unb paffirte 5RoSmarin=9tepfel nebft bem ©aft bon 2 Simonien 
abrühren unb wie bie anbem verfertigen. 

Melonen Gefrornes* 

®ine paffirte SMone wirb mit bem ©aft t)on 2 Simonien 
unb Vi Äilo Suder eingerührt unb frieren getaffen. 

Sitte biefe ©efromen lönnen in beliebigen 3ormen r 
3ftüd)ten* ober SlumenbeffinS, pfeifen* ober Siegelformen ein- 
gefüllt, biefe bann in Sftiefcpajrier eingewtdett, in gefallenes 
(£iS eingefefct unb mit bemfelben aud) gut bebedt werben. 

SKadjbem fie fteif gefroren finb, wirb baS Rapier ab= 
genommen, bie gform in lauwarmes SBaffer getunft, baS 
©efrorne mittelfi einer breijadigen ©abel befjutfam IjerauS^ 
genommen unb auf einen ©iSforb ober ©iSfcijale ober ©dfjüffel 
aufgelegt unb mit Drangen* ober Samelien^SIättem jiertidj 
belegt. 

©efrorneS in 5RouIeait|\ 

Sie SRouteauj, welche bon ber ^o^Ihippen-SHaffe in 
größerer gorm gebaden unb aufgerollt finb, werben mit 
©df)manfert=©efrornem mittelft einer 3uderbäder*@:pri£e, welche 
einen fingerbiden Slnfteder Ijat, wie eine SBurft einbreffirt, bis 
fetbe öott finb. 

S)ann wirb eine große, fd^on bereitete ©efrierbüdjfe in'S 
©iS eingefe|t, ein Sogen Sßapier, ber ju einem eben fo breiten 
Streifen als bie SRouIeaui lang finb, jufammengelegt ift, ^inein= 
gegeben, fobann biefe Stouleauj barauf gelegt, um fie leistet 
unb unbefd()äbigt herausnehmen ju fönnen. 

SBenn fie oottfommen gefroren finb, werben fie auf eine 
©laSfcfjüffel, welcöe mit auSgeftodjenem, gejadten Rapier bc= 
legt ift, aufgelegt unb fogleidf) ju £ifd)e gegeben. 



• 

Digitized by Google 



285 



(Stsfdjalc berferttgetn 

gine große ©efrierbü^fe f ioeldEje im Umfange bie ©röße 
einer ©Rüffel l)at, in ftarf gefaljeneS (£iS einfefcen, ein Stattet 
tooü mit reinem SBaffer füllen, nur; eine Solang flehen laffen, 
fo baß ein papierbider SRanb anfriert; jefct wirb baS SBaffer 
ausgeleert, bie fid} bilbenbe ©dfjale mit jrifdfjen, furj üom 
©töngel geppdten SSlumen unb ßaub in einem Äranj ^tertid) 
ausgelegt, wo man beim GSinfefcen bie Stumen etwas ant)aud£)t 
unb fie fo mit bem ©tängel nadf) einwärts um ben ©iSranb 
Ijerum feft anfrieren läßt. 

9?un wirb bie ©dfjale eben fo öoll wie früher mit SBaffer 
aufgefüllt unb frieren gelaffen, bis es eine fingerbide SRinbe 
befommt, worauf man baS SBaffer ausleert. Sunt ©ebraudje 
ttrirb bie ©efrierbüd()fe in fdfjwadjwarmeS SBaffer fd^nell getunft, 
auf eine mit einer ©ertriette gebedte ©Rüffel geführt, bie 
©djate mit beliebigem ©efrornen gefüllt unb mit ßaub jierlid^ 
belegt, wo bann bie Stumen toie eingewadfjfen ausfegen, wenn 
burdE) baS Sunfen ber feine GfiSranb fdfjmiljt unb bie SSlumen 
aus bem ©iS tjerauSfe^en. Sebod) ftnb größtenteils fold)e 
SBIumen ju wählen, tote bie ©eorginen, Stftern, ober Heine, 
fetdtförmige SSIumengattungen. 

SBirb ganj wie baS obige beljanbelt unb verfertiget, nur 
ttrirb Ijieju eine Äorbform gewählt. 



&ou)titte& 



Sletfel . Sompote mit Slepf ei • ©elee, 

35eutfdE)e aJlafd^anjfer- ober 2affet=2lepfet werben in }Wei 
©tüde gefdjnitten, bie Seme auSgeftodfjen , mit ßimonienfaft 
bie Stüde abgerieben, in Simonienmaffer, wetdfjeS mit feljr triel 
3uder gemifdjt ift, blandfjirt, bann herausgenommen unb auf 
einer ©Rüffel jugebedt ausfüllen gelaffen. 
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3to bett toerbtiebenen ©oft ttrirb eine f)atbe ßimonienfdfjale, 
1 Städten ganjer 3inunt gegeben unb fo furj jufammen 
lochen gelaffen, bis er ftdj ju fefcen anfängt. Sann wirb er 
auf eine ©djüffel gefetfjt, gefugt, bie Steffel in einen Äronj 
auf bie baju beftimmte Sompotefd&üffel angerichtet nnb ber 
abgelaufene Saft barüber gegeben., batnit fte ein glänjenbeS 
Stuäfeljen befommen. 9hm toirb immer jnufdjen $Wei Stepfei 
ein ©treifen mm einem gefdjnittenen ©efee gelegt, bafc e§ wie 
gewunben ausfielt. 

53trn s Üomp o te. 

#ierju muS man ßaifer* ober 3Sirgitt348irnen wäJjten, 
felbe jert|eiten, au8ljöt)len, fdjöten unb abreiben wie bie 
Slepfel, bann blandjiren, ben verbliebenen Saft aber turj 
bünften, bie SBirnen im Ätänj anrieten unb ben ©aft bar- 
übergeben. 2)ie ©djmalä* ober 2)ufaten*93imen werben nid)t 
$ertl)eilt, fonbern Wog Don unten auSgeljötjtt , fonft ganj 
fo betjanbett. 

^ftrfWj*<£om$)ote, 

^ßjtrfic^e werben *bettfatfö in 2 Steile jerf^nitten, öont 
Äern befreit, mit Simoaienfaft unb Qudtt wie obige gefodjt, 
fo audfj 9Raritten unb 3roetfd)fen, unb eben fo angerüstet. 

gtattjöjlfi^er Steffel - Salat* 

9to3marin* ober XaffekSlepfet feljr fein btattlig fdjneibett 
unb in ßimonienwaffer geben. 3n ben ©aft öon 1 Drange 
unb 1 Simonie werben einige Söffet. ooK Sofatjer SBein ge* 
geben, mit feingeftofeenem Sucler abgerührt, auflöfen gelaffen, 
bann bie btattlig gefdjnittenen Stepfei auf ein ©ieb aufgelegt, 
bafc fie gut ablaufen, worauf man fie in einen SKeibting 
gibt, ben ©aft barauf gießt, gut burdjeinanber mifd)t ober 
fdjwingt, bann auf einer baju beftimmten ©atatiere anrietet 
unb ben SRanb mit gefdjtrittenen Ijatben Drangenfdj)eiben belegt. 

C r au gen - Salat 

Die Drangen mu| man in mefferrüdenbide ©Reiben 
fdjneiben, mit f eingefto&enem Surfer bid^t beftreuen, einige 
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Ußinuten gugcbcdt flehen taffen, bamit fidfj bcr 3udfer einfaugt, 
bann bie gröjieren Soften auf einer ©datiere im Äranj 
übereinanber, bie Seinen entgegengefefct eben fo legen , bie 
üßttte aber mit ben Iteinften belegen, unb auf beren Sßitte 
«ine in Sader gefönte 9Q3etd^fcI geben, fo nrie ben abgelaufenen 
Saft löffeltoetfe barüber auftragen. 

©efultte^ Orangen ßomjjoh 

Drangen, tum benen man oben ein SBlättdjen abgefd^nitten 
luib felbe auSgeljöIjtt %at, werben auf's (Eis gegeben, mit 
einer Crangenfufemaffe gefüllt, gefutjt, fobann in beliebige 
Sölten ober ©Reiben gefdjnitten, angerichtet unb mit Drangen* 
£aub belegt. 3)iefe fönnen audj in Streifen eingefüllt werben, 
wenn man bie Hälfte ber SOtaffe beliebig färbt, unb immer, 
toenn öon einer ®attung 5Raffe ber etngegoffene Streifen fteif 
gewwben ift, ben anbem barauf gibt unb fo ööH anfüllt unb 
fulst, b<mn auf einer ©Rüffel mit in ©palten gefdjnittenem 
Stangen^Saub feelegt. 



fegeföitctte £om)iotc& 

a3trtten=®om^ote» 

£>ie halbreifen Äaiferbirnen mufc man in ber 9Jiitte 
burdjfdjneiben, fo bafj an jeber #ätfte ber ©tängel batan 
bleibt, bie Äeme auSt)öl)len, abfdfjäten, mit Cimonienfaft ab= 
reiben, juerft in reines unb bann in fod&enbeS SBaffer werfen, 
fodjen, bis fie weidfj ju werben anfangen, worauf man fie 
mittetft eineö SßacftöffelS herausnimmt, in fatteS SBaffer gibt 
unb bann auf einem ©ieb ablaufen lägt, Vi Äito 3uder mit 
o 3)eciliter SBaffer bis jur £älfte einlöst unb überfüllt. 
| ©inb bie S3irnen in bie baju beftimmten 3)unftgläfer 
mit einem ©ilberlöffel bis jum §alfe beS ©lafeS eingelegt, 
fo bafc ber ©tängel aufwärts unb bie ©d&nittfeite einwärts 
fotranen, fo wirb t)on bem gefüllten Sadtx fo t)iel barüber 
gegeben, bafj fetter barüber jufammen geljt, worauf eS mit 
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einer geweiften, gut auägewafdfjenen, mit einem Sudje abge* 
trodneten $ergblafe gebedt, mit ©pagat feft verbunden, bie 
©läfer in bie baju beftimmten Seinwanbfädet, ober in &r~ 
mangtung biefer in $eu eingeftedt, fobann in einen fieffel gebellt, 
mit faltem SBaffer fo weit als bie ftrudjt geht, ausgefüllt unb 
pgebeeft auf bie tyeifje platte gefteüt »erben. 2Benn e§ aber 
ju fodjen anfängt, wirb blofj ber S)edel abgenommen, bamit 
bie 33Iafe nicht fpringt, eine $iertel=@tunbe fodfjen getaffen unb 
bann gugebedt bei Seite gefteüt. SEBenn fie abgefüllt finb, 
mufj man fie herausnehmen, rein abwifd)en unb auf einem 
fehr lüftigen, trodnenDrte aufbewahren. Die S)ufaten-, ©t^mal^ 
unb 9Ku3fatefler=S3irnen werben nidjt jert^eilt, fonft aber ganj 
fo befjanbelt wie bie obigen. ' 

Jürf^en unb 2öetdjfeltt. 

S3eibe ©attungen müffen t>on guter Dualität, frifdfj unb 
bei troefener SBitterung gepflüdt, bie Äirfdjjen feljr fd^warj unb 
bie SBeidjfeln grofce SBalbweidjfeln fein, bann mu| man au$ ihnen 
bie ©tängel anziehen, in ©unftgläfer geben , auf ein @la$ öoff 
ftirfdjen 3 unb auf ein ©lag t>oH SBeidjfeln 6 Söffe! toott fd)wer 
gefönten $udtx geben unb wie bie vorigen verfertigen. 

#ier ju müffen halbreife ©arten^firfid^e genommen werben, 
ba bie SBeingarten^firjt^e gerne braun werben; fette in 
ber SJlitte t)on einanber fdfjneiben, bie ©dualen nett abbreffiren, 
mit Simonie abreiben, in faltet, bann in fochenbeS SEBaffer geben 
unb auf ber tjeifjen platte bland^iren. SBenn fie ju fd)Wimmen 
anfangen, werben fie herausgenommen, in falteS SBaffer gelegt, 
von ba auf einem ©ieb ablaufen gelaffen unb wie bie SEKraen 
gefüllt, ©inb fie auch mit 3uder ooü angefüllt, fo werben fie 
gefotten unb eben fo auch bie SWaritten be^anbeft. 

Melonen galten* 

2)aS Sßeidfjfte aus ber 3Kitte unb bie ©dfjale von einer 
halbreifen 9Mone abnehmen, baS fefte in nette ©palten JU* 
breffiren unb gan§ fo wie vorher bie ^ftrfidfje behanbeln. 
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Kosma rht * 9lepf elf p alten . 

SRan mufe 9ioämarin=Slepfel in nette «Stüde ober ©palten 
fdjneiben, ^ubreffiren, auf 12 Stfid Stepfei 7a Äilo Suder 
mit 2 SJecil. SEBaffer bis gu einem ©qrup fd^tuer fodjen, bie 
mit Simonien abgetriebenen Slepfel tt)eiltoeife barein legen, 
fodjen, bis fie burd)fid)tig werben, fobann auf einem Sieb 
auslegen unb ausfüllen, mie audj ben gurüdgebliebenen $uder. 
Sann werben bie Steffel in SDunftgläfer gefüllt, ber 3utfcr 
barüber gegeben, wie oor in £)unft gefodjt unb oerfertigt. 

®räne SUclottcnf^altett mit Sfflg abgefodjt 

SBie bei ben oorigen bie Äernfdjale, woraus baS ®rüne 
bleiben muf$, l)erauSnef)men, in fodjenbem SBaffer btandjiren, 
auslegen, auf Vi Kilo foldjer ©palten 7 £>ecil. Sßaffer, eben 
fo mel ©ffig, etwas gangen 3inttnt f ©ewür^nelfen unb Simonien* 
fetalen bid anfodjen taffen, bann ben 3uder feigen, in einem 
Einfiebebeden aufftellen, bie ©palten barein legen unb bis 
fie burdjfidjtig ftnb, fodjen laffen, bann ausfüllen unb wie 
bie öorigen in Dunft oerfertigen. 



©i$toer*<£inßefottene3. 



Ctttittetttyaltcn aU Kompott. 

3u biefem mufc man Duittenäpfel ober Sirnen abfdjälen, 
nett jubreffiren, in Simonienwaffer einlegen, bann in Simonien* 
plerwaffet wetdj bland)iren, fobann nn falteS äBaffer geben, 
aus biefem auf einem ©ieb ablaufen laffen, in ©läfer füllen, 
fdjwergefodjten 3uder barübergeben unb wie bie anbem in 
©unft üerfettigen. 

2tud} fönnen felbe beim Jiodjen in 3uder mit ©odjemßen 
rot!) gefärbt unb in wei&em, fernerem Suder eingelegt werben. 

19 
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91 n tut a s « Spalten. 

SHefe werben mit $ucfer abgerieben, etwas blandjtrt, in 
mefferrücfenbtcfe ©Reiben gefdjnitten, in ©täfer gefüllt unb 
wie bie obigen verfertigt. 

Oitnglotten. 

Sion ben halbreifen Sttnglotten werben bie ©tängel etwa« 
geftu^t, bann bie 9tingIotten mit einer gfeberfietfpifce etwa« 
geftupft, bamit fie Deffnungen befommen, worauf man felbe 
äweimat in falte§ SBaffer geben, mit bem jweiten SBaffer 
aber in ein fjeifceS 3Reffing=®infiebebecfen einfüllen unb warm 
werben laffen mu|. 

Vi ftilo 3utfer wirb hierauf mit 4 2)ecil. SBaffer, WS 
er Slafen madjt, gefönt, burd) eine ^albe ©tunbe überfüllt, 
bie SRinglotten auf einem ©iebe ablaufen getaffen, in ben 
warmen 3ucfer tjinetngegeben, in welchem man fie burdj 
4 ©tunben auf ben warmen §erb fteüt unb wedjfelweife fjeijj 
werben, bann auf einem ©iebe ablaufen läßt, in ©unftgtäfer 
füllt, barüber einen fdjwergef odjtcn 3utfer gibt unb wie bie vorigen 
verfertigt. 

©rfine 8Wttabettem 

Selbe werben wie bie üüngtotten eingefotten. 

mht »lira&eHetu 

©iefe in $>unftgtäfer füllen, barüber fdjwergtfodjten 
3utfer geben unb wie bie vorigen verfertigen. 

3toeifdjfett in Sffig. 

$ieju mufj man 2 Vi Mo fdjöne frtf^e Stottfättn fammt 
ben ©tüngefn nehmen,' mit einer geberfielfpifce ftupfen unb 
in ein irbeneS ©efdjirr geben. 

©obann werben *U ftito 3uder mit 4 £>eciliter @Jfig, 
etwas S^vmt, aftuSfatnufc, ©ewürsnelfen unb SReugewürj ge* 
fodjt, auf bie ©eite gebellt, abgefdjredt, fatt werben getaffen 
unb über bie Swetfdjfen gegeben, ©o fteUe man fie über bie 
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Dlatyt abfeitS, feiht fie bann ab, woraach eS bicf eingelöst 
unb überfielt, bie Swetfdjjfen barem gegeben, Ijetfc gemalt 
unb abermafö falt gefteßt werben, ©inb fie bann in (Mfer 
gefußt unb öerbunben, fo werben fie wie bie anberen Der* 
fertiget, ©ie fittb ju ©ttbprefcgompoteS berwenbbar. 

S)iefe muffen tm Sohanni geyflüdt, bann mit einer 
Uiabet burdtftodjen, in frifcheS SBaffer gegeben, fo burd) 
12 Sage jeben Sag sweimat frifdjeS SBajfer barauf gegeben, 
bafj fie ganj fdjwarj werben, worauf fie itt einem Gänftebe* 
beden mit fattem Gaffer burrf) 25 Minuten getobt, ab gefeit) t, 
bann in frifcheS SBaffer unb aus biefem in einen gtaftrten 
Sopf gegeben werben. 

5 Seril. SBaffer mujj man mit aHa*fairoi&, Sanigtie, 
©ewürsneßen, Steugewürj, welkes man in einen ßeinwanb* 
fädel binbet, lochen, bann bas ®ewür j herausnehmen, V« ßtto 
3ucfer mit biefem ©ewür^, bis eS Slafen mpdjt, lochen, bann 
über bie SRüffe geben, welche man über Uiacht abfeitS fteflt, 
bann abfeilt, ju bem abgefeilten ©aft jebeSmal ein ©tücf 
3uder gibt, fobann lochen tö&t unb fo burdj brei Sage jeben 
Sag wie oben focht. 8lm 5. Sage werben bie Sftüffe mit bem 
3ucfer toßfommen aufgeloht, ausgefüllt, in 3)unftg(äfer 
gefüßt unb wie bie anbern in 3)unft gefotten. 

Stachelbeeren (2tgra3). 

9lad)bem man bie grünen, halbreifen, grofjen StgraS ber 
Jßänge nach aufgefdjnttten, mit einer baju beftimmten §ohI= 
nabel bie barin befmblicfjen Äömer auSgetöft hat, mug man 
bie StgraS in ein ffitnfiebebecfen, worin fodjenbeS SBaffer ift, 
eintauchen, unb burdfj 4 ©tunben am £>erb ftehen, t>on 3eit ju 
3eit fodfjenb fjeifj werben laffen, zugleich bamit etwas Rütteln, 
bann mittetft eines SßadKöffelS herausnehmen, in falteS SBaffer 
geben unb abfeihen. 

£at man bann Vi ßilo 3ii(fer mit 4 Decil. SBaffer, 
bis er SSIafen macht, gefönt unb überfüllt, fo werben bie 
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abgefeilten 2lgraS fjineingegeben, über 9tad)t auf einen lau^ 
warmen #erb geftettt unb tote bie 9?üffe verfertigt. 

Sdjto er geformte Duiitcnf galten. 

£)ie Quitteti=2tepfel ober SBimen abfdjälen, in nette 
©palten jubreffiren unb fodfjen, bis fie äiemlicfj weidj finb r 
bann abfeilen unb in einen glafirten einfüllen. 9imt 
Wirb */* fttto überfül)lter, fdjwergefodjter Suder über bie 
grudjt gegeben unb fo über SZadjt auf einem warmen Orte 
ftefyen gelaffen, bann abgefeilt, in ben ©aft 1 ©tüd $uder 
gegeben, felber gefönt, überfüllt unb über bie grudjt gegeben, 
fo burdj 6 läge oerfaljren, baS lefcte 2M aber mit bem 
(Saft tjoöfommen gefönt, bann ausgefüllt, in ©läfer gefüllt 
unb in Dunft gefotten. (Sollen bie Quittenfoalten rotl) werben, 
fo Wirb aufgelöfte SodjeniHe beim legten Stuffodfjen eingemifdjt 
unb gnt öerfodjen gelaffen. 

3>ürrluige. 

halbreife, grofje Dürrlinge mujj man in fod^enb t)ei|es 
SBaffer einige SRinuten geben, bis fie etwas weidj finb, bie 
Äerne entweber auSbrüden ober auSljöljlen (felbeS fann au4 
öor bem Äodjen gefdjeljen), bann abfeilen, in Vs ßilo ferner- 
gefönten, aufgefüllten Suder geben, fo burd) 3 Sage mit 
Seigabe eines ©tüd SuderS mieberfjolen, baS le$te 3Jial aber 
öottfommen auffodfjen, ausfüllen, fammt bem ©aft in ©Iäf«r 
füllen unb wie befannt in S)unft fieben. 

Spamfdje SöeMjfeht, 

9Son biefen werben bie fterne auSgeljöfjIt, auf Vi Silo 
äßeidfjfeln Vi Äilo Suder mit 2 S)ecil. äBaffer fcfjwer gefod)t, 
bis er Slafen mad^t, fobann ausfüllen gelaffen, bie SBeidfjfeln 
barein gegeben unb fo burd> einige ©tunben auf einem war; 
men Orte fte^en gelaffen. 

3ft bann ber ©aft abgefeilt, fo Wirb ein ©tüd Suder 
in benfelben gegeben, feljr gäl) gefönt, bamit er feine fdjöne 
garbe behält, bie Sßeidfjfeln bareingegeben, einige Minuten 
fod>en gelaffen, fo Ijeifj aß mögtid) in ©läfer gefüllt, na* 
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brei Sagen mit gelöchertem Rapier oerbecft ober in Sunft 
gefodfjt 

©djtoergelodjte ^firfiaje, SOTelotteti tttib SJlariJIetu 

^iemlidj reife ^ßfirfidje, 9ßelonen imb SERaritlen werben 
in nette ©palten jubreffirt, in einem $or$ellain=Sopf gegeben 
bann Vi Äilo fdjwergefodjter &\xfcx auf Vi Ätlo foldje 
3rud)t überfüllt, barüber gegeben, jugebeit fielen getaffen 
unb ben anbem Sag abgefeifjt. 3n ben abgefeilten Saft 
trnrb l ©tiitf ßucfer gegeben, lochen gelaffen, ber ©d)aum 
abgenommen, etwas überfüllt über bie gftüdjte gegeben unb fo 
burdj 3 Sage wiebert)olt, am 4. Sage aber bie 3rrüd)te mit 
auf gefönt, ausfüllen getaffen, in ©täfer gefüllt unb wie bie 
forigen öerfertigt. 

9WatweIabe Hon 9Jtariflen- 

2)ie üßariKen müffen befonberS reif fein, bann werben 
fie abgefdjält, bie ffieme auSgelöft, bie SJlarißen pafftrt, auf 
Vi Äilo foldjer SRarmeiabe Vi Äilo feinen %\x&tx etwas 
geftofcen, in ein ffiinfiebebeden gegeben unb auf einem SBinb* 
ofen unter immerwät)renbem 9tü|ren gefönt, bis fid) über* 
füllte Sropfen oon biefer SRaffe füllen, worauf eS etwas 
überfüllen gelaffen, fo als möglich in Sinfiebgtäfer gefüllt 
unb fo brei Sage offen fielen gelaffen wirb, bamit felbe oben 
eine £aut befommt, bann werben fie mit tücfelig geflogenem 
Rapier oerbunben unb an einem füllen Orte aufbewahrt. 
» 

Himbeeren - War me! ab t , 

SDtefe werben paffirt, gefönt unb aufbewahrt, gang wie 
bie obigen. 

JRtbtfeMJtatmelabe 

nrirb ebenfo wie bie vorige oerfertigt. 

ftmifättn * 9Jtarmelabe* 

Siefe werben etwas blandjirt, bamit fie ftd) leidster paf* 
fiten laffen, bann wirb auf Vi Äilo folget SRarmelabe 
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20 2)efagr. ßimonien^uier genommen, gefodjt unb wie bit 
>anbern oerfertigt unb aufbewahrt. 

2 ix v v ling * 9.U ar m c I ab c ♦ 

Sffienn bie reifen $ürrlinge paffirt finb, wirb auf Vi ftüo 
fotdjer 3Karmetabe »/« fitlo 3utfer mit 4 ©ecH. SBaffer 
gefönt, bi« er Slafen madjt, fobann bie Sötarmelabe barem 
gegeben, gefodfjt unb aufbewahrt wie bie obige. 

Sin an a3 * 9)1 ar mc 1 ab e . 

©ie ganj reifen 2tnana£ am SReibeifen reiben, auf Vi Süto 
paffirte Stnanaä 40 ©efagr. 3ucfer mit 1 25ecil. SBaffer bi3 
am 5aben fodjen, bie SWarmetabe barein geben, bamt in 
©unftgläfer füüen unb V« Stunbe in 2)unft fod)en. 

SR clo neu = Sütarmcl ab c. 

9Son reifen SRelonen wirb ba3 SSäfferige abgenommen, 
baä Steife aber paffirt, auf Vi Sülo fol^er SRarmelabe 
25 ©efagr. geftofeener S^der gefönt unb eingefüllt unb tute 
ba3 uorige in 35unft gefönt. 

üiin glatten * 9Ä ar mel ab c . 

©ie reifen 3tinglotten werben paffirt unb auf Vi Mo 
foldjer SRarmetabe 14 ©efagr. geftofcener ßuder eütgemifcht, 
unter fortwährenbem Stühren jäh gefönt unb tüte bie 
3wetfd)fen* unb SSRariHen^aKarmelabe aufbewahrt. 

Söehttr aub cn * 9Jiatmelabc. 

33laue SBeintrauben werben abgerebelt, jäh gefönt, bann 
paffirt, auf Vi Äilo tymn 14 3)efagr. &witx jät) gefodjt 
unb aufbewahrt, wie fdjon oben gefagt würbe. 

S)iefe werben ausgepreßt, ber (Saft burd) einen gUsfad 
laufen gelaffen, unb auf Vi Sfito folgen Safte« 40 ©efagt. 
feinen 3uder fehr jäfj gelobt, ©obann läßt man jur ^robe 
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eitrige tropfen ausfüllen; wenn fid) biefe gleidj füllen, fo 
werben bie SRibifeln Wie oben in ©läfer gefüllt, 3 £age offen 
ausgefüllt unb bamt mit Rapier verbunben. 

©attje Stibifeht, 

2)iefe mufc man grofcfömig wäfjlen unb mittelft einer 
Speere com ©tengel abfluten, bann mit einer ba§u beftimm- 
teu SRabel bie Sörner au^ö^Ien (fönnen aber audj barin 
bleiben), auf V* f ilo SRibifetn l f% Äilo fdjwergefc-djten £urfer 
nehmen unb überfüllen, |>at man bann bie SRibifeln f)inein= 
gegeben unb etwas aufgefodjt, fo werben fie be^utfam auf ein 
(Sieb ausgelegt, ber ©aft \ä1) eingelöst, wenn er anfängt fidj 
gu überfüllen, bie SRibifeln fjineingegeben unb nochmals etwaä 
oufgefod)t. ©inb fie überfüllt, fo Werben fie fo f)eif$ al§ mög- 
lich in ©läfer gefüllt unb toic bie vorf}ergef)enben verwahrt, 
tmmlirf) 3 Sage offen gelaffen unb bann verbunben. 

(5rbbeer = Saft juw (Sefroteneiu 

2>ie frifdj gepflüdten äBalb=(Srbbeeren mufc man burdj 
ein ©ieb öftren, auf 4 3)ecit. folgen ©aft 40 35efagr. fein 
geflogenen Surfer geben, burd) 1 ©tunbe rühren, bann in 
S)unft fieben. 

£imbeer=, 9Maritlen= unb Stibifetfaft wirb ebenfo wie ba§ 
obige beljanbett. 

@tbbeer*@aft ju fuljett* 

SSBenn man Vi Silo frifdje SEBalb=@rbbeeren in Va Kilo 
fd)Wer gefönten, je|t Wieber fodjenben Surfer gegeben f)at, 
ttrirb felber burdj 1 ©tunbe überfüllen, fobann burdj einen 
ffiljfad laufen gelaffen. 2)iefer pafftrte ©aft wirb in ©läfer 
gefüllt unb in ©unft gefotten. Stuf eben biefe Slrt fann ber 
©aft von Himbeeren, Stibifeln unb S)ürrlingen verfertigt werben. 

28cid)fel=@afi 

2Balb*8Betd}feln werben fammt ben Kernen geflogen, 
fonft wie ber vorige ©aft in Surfer eingelocht unb verfertigt. 
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(SegoJjrener gim&eer - @afi 

3)er aus Himbeeren ober ©rbbeeren gepreßte ©aft wirb 
in einem Setter gälten gelaffen, bann burdj einen fjiljfatf 
gefeilt. Stuf Va Silo folgen ©afteä wirb Vi Kilo 3^*r 
eingemifdjt, feljr jäh gefönt, fobann überfüllt unb in (Släfer 
gefüllt; wenn er falt ift, mit (Stoppeln unb 33lafen öermadjt 
unb im Detter gut aufbewahrt. 

f> i mb cor * %b guft ♦ 

3u biefem muß man 1 Vi Siter reife Himbeeren mit 
4 2)ecit. ©ffig abrühren, einige Sage auf einen fügten Drt ftetten f 
burd) einen Siljfatf feigen, 4 Decil. folgen Saft mit 40 3)efagr. 
Surfer jät) fodjen, bis er bicflid) wirb, barauf abfdjäumen, 
falt ftetten unb wie bie obigen in 33outeitten einfüllen, Der* 
ftoppeln unb im Setter aufbewahren. 

Himbeersaft in natura. 

Stuf Va Silo Himbeeren wirb Vi Silo 3utfer genom* 
men, bie Himbeeren in 2)unft-©(äfer gefüllt, ber feingeftojjene 
3udter baraufgegeben, bie Deffnung mit einer Stafe oerbun* 
ben, fobann *U ©tunben in 3)unft gefotten. SBenn e$ falt 
geworben, fo wirb e£ auf ein Sieb ausgeleert, ber abgetropfte 
©aft burd) einen gitjfatf paffirt, bann in ©läfer gefüllt, öer* 
fiegelt unb im Setter aufbewahrt. 

2lttgefe$ter «Beikel »Caft 

s JZad)bem man bie 2Balb=2Beid)}e(n üon ben ©tengein 
befreit, fammt ben fternen geflogen unb an einem füllen Orte 
burdj. 48 ©tunben in einer gut oer^innten Safferote fte^eir 
gelaffen §ot, werben fie burdj einen r$ü%\ad laufen gelaffen, 
bie 33outeitten 3 / 4 tiott aufgefüllt, unb auf 7 Steril folgen 
©afteS 40 2)efagr. gefto&ener 3u^er, etwas ©ewürj^elfen 
unb 3tmmt in ein ©tücf|en ßeinwanb gebunben, ^inetngege' 
ben, in ber ©onne burdj 14 Sage beftittiren gelajfen, bann 
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wirb fetter wie bie vorigen üerwafjrt unb jur Verfertigung 
be§ 3Bcid^feI=a33eine§ berwenbet. 

2llf ernteS - Saft. 

3ur Bereitung beSfetben mufe man bie reifen 2ltferme§s 
beeren abrebeln, preffen unb burd) einen gfiltfad laufen taffen. 
2Iuf 4 3)ecil. folgen Saftet wirb l /i Äilo gefioßener 3«*cr 
genommen, etwas auflöfen gelaffen, t)on ^toei Simonien ber 
(Saft barein gegeben, feljr gä| gefönt, unb wenn er bicflidj ju 
werben anfängt, in ©läfer gefüllt, jugeftopft, mit S31afe oer* 
bunben, unb wie bie anbern Perwaljrt. 

* 

9Waf djattjger - Steffel * Saft 

40 Stüde beutfdfje ©tafdjansger werben abgemalt, in 
©palten gefdjnitten, in einem ©tnfiebbecfen mit 3 ßiter SBaffer 
toeid} unb feljr gälj gefönt, burdj ein £ud) gefeilt, bann 
barein 25 2)efagr. l&vAtx gegeben, worauf man it)n nodjmatS 
feljr gälj, bis er bidlid) wirb, fodjen, ben ©djaum abnehmen, 
bann in ©löfer füllen unb in 3)unft fieben mu§. 

S)ic &uitten=3tepfet ober Sirnen werben fyeju abgemalt, 
in ©palten gefdfjnitten, in 2tmonien=23affer mit 3ucfer etwas 
überfodfjt unb paffirt. Stuf V» Äilo Quitten=9ßarmelabe wirb 
man 2 Äilo fdjmergefodjten £ucfer nehmen, V» feingefdjnittene 
£imonienfd(jale barein geben, burdjmifdjen, unter fortwäfyrenbem 
Stühren feljr gälj fodjen, fo ba§ e£ fidj gu einem Älumpen 
bitbet, wetzen man in ehte mit äJlanbetöt auSgefdjmierte, mit 
3uder beftaubte SMfdjoHJform einfüllt, oben bidjt mit 3uder 
beftreut, über 9tad)t in einer bereits überfüllten Stiere trotfnet, 
fobann ftürjt unb auf einem füllen, feljr luftigen Drte nodj* 
mala dottfommen auStrodnen lägt. 

Sott biefer Saft rott) fein, fo wirb er öor bem ©infütten 
mit etwas Koc^eniHe ober 2tltermeS*@aft gut gemifdfjt. 
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^arabteS = SWatwelabe in Suitfi gefönt. 

©eljr frifd) geppdte 5ßarabieS=2lepfeln werben bom Stengel 
abgenommen , in fodf)enbeS SBaffer gegeben, mittelft eines 
SßacflöffelS gleid) herausgenommen, auf ein Sieb gegeben, unb 
jeber mittelft eines fleineS 2>rudeS öon bem in fid) Ijaltenben 
»affer befreit, bann paffirt, in ©läfer gefußt unb in S)unjt 
gefocf)t. 

^arabteS * 8»atmelabe mit ftntttt. 

2)ie ton ©tengein abgelöften Steffel blandjiren, pafftrm 
tüte bie obigen, auf 1 k Silo foldjer SKarmelabe 14 3)ecagr. 
guder geben, fetben fodjen, bann wie bie 3Rarttten=3RarmeIabe 
einfüllen unb &ertt>al)ren. 

^arabteS* Steffel in (Sffig eingelegt 

SDie frifdjgeppdten 5ßarabieS--2lepfel werben in ein ©in* 
fieb;@IaS gegeben, gefönter unb ausgefüllter ©ffig barüber 
aufgefüllt, mit auSgelaffenem Äernfett überwogen unb mit einer 
Slafe öermadjt. 

?|Jarobie§ * Steffel ht|2öaffer eingelegt 

^terju werben bie *ßarabie&2lepfel in SBeinblätter ein* 
gewidelt, in ein baju beftimmteS fjaffel gegeben, mit frifdjent 
SBaffer aufgefüllt, fobann alle Jage jtoeimal mit frifdjem 
SBaffer gewedjfelt. . 

28etdjfel*@fflg. 

28enn bie 25atb=äBeidjfeln t>om ©tengel befreit frab, 
Werben fie geftofcen, eine glafdje Vi aufgefüllt, nebfk etwas 
3immt, einige ©emür^9Mfen unb barauf ed)ter SBetneffig 
gegeben, gut t>ermad)t, bann in ber ©ernte befüKiren gelaffen, 
bis fid) bie grudjt jum S3oben legt, worauf man eS burtty 
einen Silgfad feif)t, in ©outeiüen füllt unb gut öerbütbet. . 
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£tm6eer*@fftg. 

®ie 3rtafdje Ijalböoll mit Himbeeren füllen unb tote 
oben blo§ mit ©ffig anfefcen. 

S&ttitam * @f fig, 

Huf 14 Siter eckten 3Bein;®ffig muß man 50 Süfdjet 
33ertram, 2 33üf<f>el Sphnpernel, 2 Süffel Äörbettraut, 2 Süffel 
£imonien*JMutel, etmag ^rominjen, einige Süfdjel ^eterfitie, 
2 ©tüd £oHunberblütf)e nehmen, biefeg anf einem Srette, 
oljne ©onne, eitoag trodnen, bamit fte ettuag 5% merben, 
tnorauf bie S3tätter üon ben ©tengein befreit, in eine grofge 
ftlafdEje nebft 20 hörnern SReugettmra, eben fo t>icl ©etoürj« 
Steifen, Sßfeffer, einer 2Kugfatnu| nnb Sngtoer, einer Simonien- 
fdjale, einer *8lefferftri§e Sllaun gegeben »erben. 9tun wirb 
ber ©ffig baraufgefüßt, gut öerftopft, unb fo an ber Sonne, 
big fid) biefe Kräuter ju Stoben fefcen, beftißirt, barnad) buref) 
einen Sfüjfad gefeilt, in ©läfer eingefüllt unb öerttmljrt. 

Senf ewjttfodjew* 

2 Siter 3ßeintrauben^2Roft rnufc man in einem neuen, 
gut aufgebrannten Sopf mit 7 ®etagr. 3uder big jur §älfte 
iodjen, ben ©dfjaum abnehmen, bann eine SimonienfdEjale, 
10 ©tü(f @ett)ürä'3telfen f eben fo triel 9leugetoürj unb Sßfeffer, 
1 ©tüddjen %\xmii unb SDtagfatnufj in ein Seinmanb^lederl 
einbinben, in ben fod&enben ÜRoft geben, 5 Sföinuten mit auf- 
f odf)en laffen, bann 1 2 £>ef agr. füfceg unb eben fo tuet bittereg 
©enf*ÜRef)I (toeIdf)eg fdjon $uöor gefaxt fein mufj) in einen 
glafirten SEopf ober SBeibling geben, bie £älfte oon bem 
lod^enben 2Roft einrühren, unb fefjr fein abrühren, barnad) 
bie anbere £)älfte fodjen, einmifdjen unb rühren big er fatt 
ift, toorauf er in gflafdjen gefüllt, gut öerftopft unb auf 
einem Hillen Orte oertoaljrt ttrirb. 

Kleine (Surfen einlegen. 

©iefe müffen bei trodener äBitterung gepflüdt, rein ab 
getoafdfjen, mit einem 2udj etmag getrodnet, feljt ftarf gefallen 
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gut burtfjemanber gefdjwungen unb fo 2 ©tunben in ©alj 
liegen gelaffen, bann auf ein ©ieb auggelegt werben, bamit 
baS ©ala abläuft. 

9Zun werben brei Steile 3Bein=@ffig, ein 2öaffer f 
auf lVi ßiter 3 ©tüd ©hatlotten, 3 ©tüd SRofambolen ge-- 
fodjt unb bann herausgenommen, ftatt biefem aber öon jeber 
©attung ©emür$ 10 Äömer ^ineingegeben unb mitfodjen ge= 
laffen. 9?ach biefem mufj man jum S3oben ber ein^ufüHenben 
©läfer etwas ©urfenfräutel , mehrere ©tüddjen Sßaprifa unb 
barauf eine Sage ©urfen geben, fofort über halbvoll anfüllen, 
bann mieber mit Kräutern unb s $aj)rifa beden, unb bie ©läfer 
bis jum £alfe anfüllen, wieber mit Kräutern beden, ben ge= 
fochten ausgefüllten gffig fammt bem ©ewürj barüber geben, 
gut t>erbinben unt> öerwafjren. 

Spatric einlegen. 

S)er halbreife ftufuruj wirb öon ben Slättern unb 



granfen abgelöft, in @aIj*SBaf 



er fdjwach btandjirt, bann heraus* 



genommen unb in falteS SBaffer gegeben. 

SSon fjter aus mufe man ihn auf einem ©ieb ablaufen 
laffen, ebenfo wie Äartnot behanbeln, bann nett jubreffirte 
ShampignonS in £imomen=2Baffer abfodjen, fleine ©olbrüben 
mit einem ©djaterir-SReffer jubreffiren unb fodjen, Heine ©urfen 
reinigen, faljen unb ben ©ffig wie cor bei ben ©urfen fodjen, 
fo wie auch ßlfarlotten, JRofambol unb fleine Stiebe! etwas 
mit aufrotten laffen. 

9Zun wirb in bie baju beftimmten 3)unft=©läfer jum 
Soben ©urfenfräutel unb Sßaprifa gegeben, baS SSorbenannte 
in baS ©las nett eingelegt, fo auch bit ©^artotten unb Siofambot 
nebft etwas blarid)irten groben @rbfen, fobann wie bie ©urfen 
behanbelt unb üermadjt, unb jum 9iinbfleif<h öerwenbet. 

Oritne gtfolen in Saljtoaffer eingelegt 

Örrine fjifolen mufc man abfäben, in ein Sfaffel, beffen 
Soben mit SBeinlaub ausgelegt ift, 2. fingerbid auffüllen, mit 
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etwas (Ba^ beftreuen, unb fo wieberfjolt tooll auffüllen, bann 
mit einem ©ecfel jubecfen unb mit einem Stein befeueren. 

SEenn biefe gebraust werben, muffen fte früher au8= 
gemäßen werben. 

gtfolett in <£ffig. 

Die gifolen werben nubtig gefcfjnitten, in ©atjwaffer 
weief) Mantfjirt, in falteS SBaffer gegeben, abgefeilt, hierauf 
gffig wie bei ben (Surfen gefönt, ausgefüllt, bie gifolen in 
©läfer gefüllr, ber gefodjte Sffig barüber gegeben unb oben 
mit feinem Del überwogen, worauf fte öerbunben unb auf 
einem füllen Drte aufbewahrt werben. 

©ie werben jum 9tinbfleifd) mit Del unb Pfeffer gegeben. 

gehte grüne Srbfen trorfnen. 

geine unb frifdje ©rbfen mu| man in fodjenbeS SBaffer, 
wenn fte auggetöft finb, geben, gleid) abfeilen, mit faltem 
SEBaffer abfdjwemmen, bann auf ein %ud) herausgeben, auf 
einer warmen £erbpla\te mit einem £ucf)e reiben, ba§ fie öott 
fommen troefnen, bann in eine ©djad)tel geben unb mit einem 
gelödjerten 35ecfel jubetfen. 

SBenn felbe öerwenbet werben, raüffen fie nodjmate 
blancf)irt, in furje, mit grüner Sßetcrfilie unb 3ucfer öerfodjte 
S3utter=@auce gegeben, unb beöor fie ju Sifdje fommen, audj 
einige Söffet Doli ©{unakSopfen bajugegeben werben. 
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Spetfett-Jettel 



L 3ür 24 ©ebctfe, auf 2 ©«üffelm 

1. ©raune Suppe mit £ü!jtter*gafc^9*ou(abe. 

2. 23älfd)er ©atat. 

3. 2Sejtyf)äfmger ©^infen mit «ftrft 

4. .statte §filjner mit Sücauonnaife. 

5. fjricaffirte Samm3*(£oietette3 gebaden mit ^aptlloteS. 

6. ©ebämpfteS gfefö, gamtrt mit ©emöfe, unb glocirtc Kälber* 
giletö mit Sdjü=@auce uub ©patrie. 

7. ®Cafirte $trf<$*3kmer mit Stibifel*@auce. 

8. Seme* Ragout 

9. ©atmi öon 9ie&$ä$nent in $o(enta*9ieifen. 

10. föarm'ot mit 2httter*©auce unb (£robon$. 

11. ZrufftMßaftete mit Slft?«. 

12. prüden mit geftürstem ©ompote. 

13. $oularb mit ©alat. 

14. Drängenden mit fpanifdjem SBinbe. 

15. Jöaniglie mit ©rbbeerfajaum in S8i3quit*#rufte. 

16. ©ulj tum äftaraSdjino. 

17. $arifer ©tangein. 

18. Seine* (Sebent 

19. ©efrorneS. 
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8. Sur 22 ©efcetfe, auf jtoet Düffeln, 

1. Huftern mit Simonie. 

2. braune ©uj>|>e mit Oocrä^onfommee. 

3. ©arbeHen*93utter mit Sfettig. 

4. Ärctoin'gaf^ in «ftrif. 

5. Äolte ®ramet$«©atmi mit Slfoi?. 

6. fRagoufc^afieteln. 

7. gogojdj mit ©enf*©auce. 

8. StatieniföeS fÄuibflcif , garnirt mit S^njarjmürftcn unb fRcid» 
SBraife* unb 2Mäquit*@auce. 

9. ©^marjmttb mit £ageButten*©auce. 

10. $outarb mit gricaffee. 

11. Olafirtc ffieb^ner^tfetS mit Druffel* ©auce. 
13. ©pargel*45rbfe« mit Gröbens. 

13. $ä$*©ouff(ee in $ßajrier*®aj)feln. 

14. gafon, goruirt mit ©runnfreffe, nebft (Sorapote. 

15. gnbian mit ©atat. 

16. föegiefodj mit SRariHengug. 

17. ©ul$ oon öanigtte. 

18. kleine ©öeferet. \ 



3. gfür 20 ©ebetfe, auf jttiet Ruffeln, 

1. §üt)ne&®üppe mit (JrobonS. 

2. ©arbinen mit Simonie. 

3. (Sebämtfte ©anSleber mit ffyrif. 

4. truftabe^afteten mit SfreoS^agout. 

5. ülombö mit §oflänber*©üuce. 

6. ®lafirte3 fftinbftcif , gomirt mit fafcfjirten Surfen, ©arbeiten 
ober fairer ®räuter*©auce. 

7. ©onbirte ^oularb Filets mit £rüffe(=©auce unb gafdj* Wocfertn 
garnirt. 

8. ©dmetfen*©aimi mit GrobonS. 

9. ©rüne ©rbfen mit Qixn^ikt^ 
10. SHaccaroni im Ximbal. 
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11. 9Ref)fd)fägef mit (Sompote. 

12. ©efüüte Statiner mit Salat. 

13. £arIefin-$ocf) mit SMonengujj. 

14. $anigIie*Scf)aum mit ganjen (Srbbeeren, mit SBi3quit3 garnirt. 

15. 2JcanbeIfd&nitteti mit fpanifc^em SBinb. 

16. ©efrorneS. 

4, gür 18 ©cbeefe, auf jtuet S^üffeht. 

1. Suppe mit ©irnmanbef. 

2. Salami. 

3. Saüiar mit Simonie. 

4. ©eftürateS 2lfpif mit eingelegten SadjSfcfmitten. 

5. Sdjinfen*$RifotIen. 

6. Boeuf ä la mode mit SWaccaroni, £imonien*Sauce r ©eitf*©auce. 

7. ^outarb mit 5tuftem*Sauce. 

8. ^är3*$afen*Salmi im föeiSreifen, fafcfjirte Äo^rüben. 

9. ®alte hafteten. 

10. $irfd)rüden mit (£ompote. 

11. ©ebratene ©anfein mit fyäupttU Salat. 

12. ®aifer'$od) mit (Sfjocolabegug. 

13. Drangen»SuIs. 

14. HKanbe^Sfrapfeln. 

5- gfür 16 ©cbeife, auf jtoci ©Rüffeln* 

1. §üfmer*3fajc§*9tocferfa in bie Suppe. 

2. Jpäring mit 2lfpif unb Kräutern. 

3. ©lafirteS $atb3*£irn mit ©efäamele. 

4. talter Sarüiot mit falter gricaffee. 

5. ©laftrteS gfeifö, garnirt mit ftotyl* unb ©olbrüben, (££ampignon» 
Sauce, grünen gifolen in (Sffig unb Det. 

6. ©lafirte ®alo$bruft mit 2florcf)eIn. 

7. Xauben im 93utter*9teifen. 

8. Spargel mit 93utter unb Semmelbröfeln. 

9. <Srbäf>fe(*$o(enta mit $äfe. 
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11. SReljrücfen mit GTompote. 

12. £imonie»®odj. 

13. kalter geführter SReiö mit (Srbbeergufe. 

14. Gefüllte $8i*quit*apfen. 

6. gär 14 (tfcbeife auf jtoet Gdjftffeltt« 

1. 93raune Suppe mit feinen $ofefen. 

2. Kf)einfadj§ mit (Saüiar. 

3. eingelegte ftoreflen in s 2lfpif. 

4. Voul-au-vent-*ßafteten mit weißem Ragout. 

5. ®ebämpfte8 gteifc^ mit grünen gifoten unb gtacirten 9tettig, 93raife= 
©auce unb ©urfen=Sa(at. 

6. ÖJefoicfte glocirte $oularb*93rüfte mit gafd^oeferrn unb Kapaun* 
Spieren. 

7. SBilbenten mit OUöen. 

8. $ajtonien* s .ßüree mit (£rubon$. 

9. ftapaun mit ©atat unb 2Bad)teIn gebraten. 

10. DrangenMütljen<©ouff(ee mit Salat 

11. Snk öon Sfttbifetn. 

12. ®ena3=93äcferei, glacirt. 

7« Sfüt 12 (vicöctfe auf einer Sdinffcl. 

1. Suppe mit $ätberfafdj*(£onfommee. 

2. Sa^toarämürfte mit ®ren. 

3. £>ad)ee^afteten. 

4. SRinbfleifd), mit ©emüfe garnirt, Fines herbes-@ouce unb Diangen* 
Sfren. 

5. Sämmeme Schultern mit (£§ampignon**ßüree. 

6. $ü!)ner mit Srüff et* Sauce. 

7. 3BäIfd)e ©rotferln mit @arbellen*93utter unb Semmet &röfeln. 

8. Sflaccaroni mit 93e)d)amele. 

9. 9Reb$üt)ner mit (£ompotc 

10. (£üocotabe4tod). 

11. 3flara3djino*Sa)aum. 

12. ©tacirte attanbetfcfjnitten. 

20 
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8. 3itr 12 6ta>e<fc, 

1. Suppe rott §üljner*(Ionfommeß. 

2. £)irn mit Sljptf unb ättajonnaife. 

3. Samm*<(£oteIettd in ^apidot«. 

4. öratwürftelu'&Qttfabe uon Öutterteig. 

5. ©ettricfeiter SKinbSbraten mit SJcaccaroni, ©raife<©auce unb Keinen 
(Surfen. 

(). ^oularb mit 2ftufd)eI*Sauce. 

7. ©eftürjtes ©ernüfe. 

8. aRe$t>$o(enta mit $ä{e. 

9. Snbian mit ©otat. 

10. s }>fampubbing mit 93urgunber*(£f)aubeau. 

11. Blaue manger a la Cafe\ 

12. beliebige ööderei. 



9. JJitt 1« ©ebetfe. 

1. ©efio&ene £rammetg*@uppe. 

2. ©arbinen mit Simonie unb Kräuterbutter. 

3. jungen in ^apiflotS. 

4. #acfjee*$ßaftetein. 

5. ©aftbraten mit SJcaccaroni, falter ©djnitttaucf)*©auce, @ur!en-©auce. 

6. ©efpiefte unb gtacirte fiammSbruft mit fafdjirten Champignon«. 

7. granjöfifc^e grbäpfetn mit Sdmifcefa ä la Minute, 

8. 3nbian mit ©alat. 

9. $aifer- s $ubbing mit (£f)aubeau. 
10. 2Beftpf)äünger &ipfel. 

10* Sur 10 ©cbetfe. 

1. Suppe mit ßeberroanbetn. 

2. §irn*9iifoaen. 

3. fjleif^ mit ©dnnfenrete, 9Monen*©auce, Keinen Kurten. 

4. SBitbenteu mit Söutterreifen. 
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5. ©rüne (Srbfen mit Sätberfafc^güHe. 

6. granjöfifdjer 93igquit*5ßubbtng mit ©rbbeergufj. 

7. ©ratfjüfjndjen mit ©atot. 

8. (Schneebällen. 

11. Sur 10 ©ebetfe. 

1. Sparget*©u^pc, 

2. gif* mit (Sffig unb Det 

3. 9tagout*£üteln. 

4. gleif* mit «einem 9Utig unb £appern*@auce. 

5. ßalberfafd^ouleaur. mit mälfdjem SRetS. 

6. GJrüne gifofen mit £amm3*(Sotelette3. 

7. Sdjinfenflecferln. 

8. Gebratene (Sitten mit (Salat. 

9. SRofenfrapfen. 

12. Süt 8 ©ebetfe. 

1. Suppe mit Sftarffnöbeln. 

2. ®ebacfene (Sdjmämme mit Ragout gefüllt 

3. gleif* mit faj*irten ©urfen garnirt, gimebe^Sauce unb faftem 

4. SBt(bpret«©o*ee mit GrobonS unb mit SWinut«@iern. 

5. SRot^e« Staut mit Äatferfleifö. 

6. 93ratf)ül)ner mit (Salat. 

7. Sd)aum*®otf). 

8. SKMfd4ty|dfc 

13. 

1. ftubelfuppe. 

2. Sarbeßen^utter mit GrobonS. 

3. gfeijcf) mit (£rbäpfeljcf)marren. 

4. ©raun gcbünfteter ®ofjl mit ßeber. 

5. e*iüäbif*er IRoftbratcn mit 9#ildjra$m*9tocferln. 

20* 
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6. 33acfs§iÜjner mit Salat. 

7. @erm*SSaffefn. 

14. 

1. Semmelidjö&erl.SuWe. 

2. 93utter unb fettig. 

3. gleifä, garnirt mit <£rbätfet*<püree, tt$ampignoii«Sauce, Gffigfren. 

4. (Scf)öpfen*@c^tä9cX mit gifoten. 

5. Simoniengerftet mit tyanifdjem SBinb. 

6. ftierenfcraten mit ©alat. 

7. ©prifcf raffen. 

15. 

1. Suppe, mit Üteüfnobeln. 

2. $äcfet$unge mit fatter ©enf*©auce. 

3. greift mit Sauerampfer*Sauce unb Drängenden. 

4. ffct&**(Eotetetteft in $apiflote3. 

5. ©efüüte« ftraut. 

6. $>afen mit #irfdjen»(£ompote. 

7. ®erfif)rte Singer Sorten. 

M. 

1. SBrot'Suppe mit Stern. 

2. Omelette üon Bieren. 

3. gfeifä mit ©ur!en*©auce , geriebenem fettig in <£ffi& unb Del. 

4. Spinat mit gebaefenen Bieren. 

5. ©ebünftete Xauben mit ©auce in Suttereifen. 

6. gfatföe* aflanbetfod). 

7. ©ebratene ©änfe mit ©a(at. 

17. 

1. Suppe. 

2. SBratmürftetn mit ©enf. ; 

3. gleifä mit Xiaenfräuter«©auce unb grünen gifoten. J 



4. ©emicfelte &att>3bruft mit $ßtfjting«©auce. 

5. s £flanjen mit $irn*$ofefen. 

0. iöraune SRanbelbogen mit SBanigtietren. 

7. (gebratene SBitbenten mit Orangen=@atat. 

8. garten. 

18. 

1. Suppe mit ©öecffnöbeln. 

2. $(eifdj mit 9Ktfd)raI)mfren unb @enf. 

3. ©ebünfteteS ftraut mit ©cfjmetoGoteletteS. 

4. (Seföicfter ^atb§fct)ni^ mit 2Ki(a)raf)m. 

5. Slepfelftrubetn Don englifcfjem Xetg. 

19. 

1. Slbgegoffene SReiSfufcöe. 

2. gteif^ mit frifaffirter ®urfen*Sauce unb ftren. 

3. ©riiner gebünfteter ®oftf mit gebacfenem ®aIb3ot)r. 

4. <pafen mit Sauce unb SButterfrafcfen. 

20. 

1. ©raune ©ufcpe mit $>a$ee*$frtöbeht. 

2. Sffeifdj mit rotier 9lüben*(Sauce unb föettig. 

3. 6djmäbifd)e3 ^etjc^ mit ©auce. 

4. (Saure SRüben mit Sungen. 

5. ©ebratene §irf<$fttet$ mit ©aft unb (Somüote. 

6. SKanbel^raöfen öon ©utterteig. 

21. 

1. Suppe mit Seberfdjöberl. 

2. öleifrf) mit ©emmetfren unb ÖJurferu2a(at. 

3. ©rüne gifolen mit griecfn'fdjen ßamm8*(£ote(ette«. 

4. SRoftbraten mit gelten Rubeln. 

5. ©ebacfene Slefcfetföeiben. 
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22. 

1. £>irn:9Gocferfn in ber Suppe. 

2. Sdm)einS*3unge mit ß?™- 

3. (£&tertya$t)s£ungen6raten mit (Srbopfeln, 93raife*Sauce unb Bertram* 
ÖJurfen. 

4. Söeifjgebünftete $m§ner mit fRei^. 

5. $ocf)[atat mit geröfteter Öe&er. 
ti. ftafanen mit £ompote. 

7. ®aiferroanbef mit (Sfjaubeau. 

29. 

1. .Jnrnfuppe. 

2. ©ejuljte gungfcfjmeinSfü&eln in Söanbeht. 

3. üöeeffteaf mit (Srbopfefo. 

4. #unge mit &fpigno(=Sauc e 

5. Sproffen mit «ratmürfteln. 

6. Söutterfod). 

7. (Gebratener $Re^fcf)(öge(. 

8. Sorteletten ot)ne 3ucfer. 

24. 

1 : ^aiferfc^öberl* Suppe. 

2. Daring, mit (£iern. 

3. ftfeifcf) mit facf)irtem pupteljalat, $arabie3;Sauce unb Sinferu 
$üree. 

4. ®of)(rüben mit 2e6er. 

5. ®atfer{cf)ni{}el. 

6. ©facirte ©reme mit $ftrfid)en. 

25. 

1. Suppe mit Schlief frapf ein. 

2. §irn*8rofetten. 

3. gfeifcf) mit Keinen ©rbäpfefn, fatfct)er Sttufcfiek Sauce nnb Slepfe^ 
(Sreme. 

4. «Paprifa^u^n. 

5. ^fannen^nc^en. 
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26* 

1. ©anfekSuppe. 

2. ^örfel^Mtge ßiit ©reine. 

3. g(eifd) mit gtofirtcr 3miebek, fafter Sertram* unb Drangen=©auce. 

4. gof girier fto$t 

5. ^rifaffirte StuCböfopf. 

6. Scljmanferl*$ubbing mit 23anigfte:(£reme. 

7. ®efüflte3 gebratene^ £ämmerne£ mit Safat. 

27. 

1. ©uppe mit 2tte§Inccferfa. 

2. $ac§ee*Oritet§ im 9?efc gebraten. 

3. S(eifcf) mit s #ü$ling:@auce unb fettig 

4. ©e^mars^urjeln mit SButter* Sauce. 

5. gungfätoeinerneä mit ©r£me. 

6. $3i3quit=ftocf) mit Mepfetn. 

7. ©efpicfter ^oularb mit Salat. 
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Ja$tn-$pt\ftn-$ttUl 

SS. -V*» ✓»l ff *V*\ 

L Sur 20 ©ebetfe auf 8 Gdjüffeltt. 

1. fträuter^uppe. 

2. kalter Raufen mit Sifö.Äfeif. 

3. ©efüHte ©djnecfen. 

4. @ier*9touIabe mit (Sorbetten. 

5. SiW.$afäc.$afleteIn. 

6. §udjen mit DeMSauce. 

7. (Spargel mit 23utter*6auce. 

8. ©aläöurger^Jio cfertn. 

9. (Sebacfene £>erf)te mit ©afat. 

10. (Gebrannte 3ucfer*(£reme in ©edjertn. 

11. ©tacirte 3rrüd)ten*@c$nitten. 

12. S3uttcrtcig. 

2. gfär 18 ©ebetfe, 

L ®reb§*9&agout*@nWe. 

2. gafäirte Lüftern. 

3. Öutter unb fflettig. 

4. ©ebacfener ^lat mit faltet <Senf*@auce. 

5. SBIättcr*@icrfpcife. 

6. @rbäpfeI=fh:ofetten. 

7. gof^ttte teufen. 

8. s Jtotyrpfmer*(£oteIette3 mit Fines herbes. 

9. ©ranbeln mit SRoggenfraut. 

10. 9Kanbel*9Kaccaroni>©oufffee. 

11. (Gebratener Raufen. 

12. ©n($ öon Simonien. 

13. ©djaum^Xorte. 

14. meine öäderei. 



3. ftür 16 (Bebetfe, 

1. ©eftogene giföfufcpe mit gebacfenen (Srbfen. 

2. taüiarfdmitten mit ©arbeHen. 

3. ©ngtifdje (Sierfpetfe. 

4. (gefugter ^>ec^t. 

5. §ärmg in $apier gebraten. 

6. $aganim:<ßafteten mit ©d)necfen*$acf)ee. 

7. 9HjemIad)S mit Gjftg unb DeL 

8. grifafffrte ©4)itbfröt en in fteiftreifen. 

9. ftrapfen mit &öf)tni|djer ©auce. 

10. ©^am^ignon^üree mit g rof =(£oteletteö. 

11. aftaccaroni mit 93efcf)amele. 

12. @e6ratene Sparen mit ©atat. 

13. 2)ufaten^ubeln mit 8amgtie*Gr£me. 

14. Blanc-raanger ä la Cafe. 

15. $oÜanber Sorten. 

4. gär 12 ©ebeefe, 

1. ®arüioI*©u|>pe mit gribatten. 

2. ©arbinen mit Simonie. 

3. gif^a^ee^ifotten. 

4. eingerußte ®ier. 

5. |>edjte mit grifaffee. 

6. Sinien^üree mit HÄü^nersSBcmföet. 

7. Xopfen*8ufIouf. 

8. (Sebacfene Karpfen mit ©alat. 

9. 2Ranbet-Sßauttaföen mit SButterteig. 
10. ©efuIjteS Chaudeau. 

5. Qrür 10 ©ebecfe, 

1. @rbfen^ür6e*©uj)j>e. 

2. HKarinirter Slal mit Kräutern. 

3. GJefefcte @ier mit TO^ra^m. 

4. gaföirter §ed)t mit Sutterfauce. 
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5. Spinat mit 8ifa>$ac$ee«$rofetten. 

6. i8aniglie=(£reme in ftapfefn. 

7. ©e6ratener üacf)3 mit Salat. 

8. ©efuljte Orangen. 

9. SHanbelfrapfen. 

6, Ritt 8 ©ebeifc- 

1. fclare uMjdtfuppe mit ftrebäfnöberln. 

2. ©eftürjtc (£rbäpfet*(Sierf^eife. 

- 3. Stocffifd) mit 3n)iebel unb föoggenfraut. 

4. Muägebünftete Rubeln. 

5. Gebratener $)if mit Salat. 

ti. (£f)ocolabe=(Sreme in SBetfjerfn. 
7. Xopfemftolatfdjen. 

7. 

1. Seßerie^üree*Suppt\ 

2. 2ftarinirter Karpfen. 

3. Aufgelaufene . ©ierfpeife. 

4. @rbfen*$üree mit Grunbeln. 

5. unfö-lfafc^Sdmifceln mit brauner Sauce. 

6. gtalieniföe Strubeln. 

7. Gebratener Sadjä mit ßimonte. 

8. (£nglifd)er 2öfmb3. 

9. Gramer Xorteletten. 

8. 

1. $ifd^9iagout*Suppe. 

2. Omelette mit feinem Gemüfe. 

3. Gebatfene gröfdje mit f ofj(**ßüree. 

4. Karpfen in fdjmarjer Sauce mit <3Jrie$ftrubeln. 

5. Sampfnubeln. 

6. Sdjttl mit Sorbetten unb ©rbäpfeln. 
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9. 

1. grofd)- Suppe. 

2. £mring mit Slepfetn. 

3. ©efüITteJSier. 

4. ^infen mit 9fliIdjners$ofe(eH. 

5. ^eifc abgefocfjter Karpfen mit (£reme. 

6. granjöftfcfje Strubeln. 

7. Sutf^nten mit ©rbäpfefa. 

8. ^afefaufcSröme in Severin. 

9. 3utferteig=3:orten. 

10. 

1. 2flifc§rat)m* Suppe. 

2. Gfterfpeife mit Sdjnecfen. 

3. Otofäirte (SfjampignonS mit s -8utter*Sauce 

4. <pecf)t mit Orangen-Sauce. 

ö. «öf)mifcf)e Satferfa mit fti&ifedi. 



3 o u jj e t\ 



L 

1. Bouillon in 93edjerfa. 

2. ftatte hafteten. 

3. §üfmer*3i(et8 mit XrüffekSauce. 

4. gafan mit ©ompote unb Safat. 

5. ^unfrfhSurj. 

6. Sätfereien. 

7. ©efrorneS. 
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2, 

1. GJerftenfdjteim in ©edjerln. 

2. ©oubee uon ©djifl mit aRajonnaife unb Slfoif . 

3. ftruftabe^afteteln mit Ragout. 

4. ©almi öon 9iebf)üfmern. 

5. ©atantine mit Slfpif. 

6. prüden. 

7. ©eftürateS (Jompot. 

8. ©efrorener #affee=©a)aum. 

9. SBätfereien. 

3, 

1. 33ouilIon in iöedjerln. 

2. ©arbeflen*)öutter*(£robon8. 

3. ©c&tnfen mit Slftnf. 

4. $>üf)ner mit grifaffee. 

5. Greine mit SBiSquit. 

6. Kapaun mit ©atat. 

7. ©efd)aumteS Blanc-manger. 

8. SBäcfereien. 

4. 

1. ©raune ©nj>pe in ©edjerln. 

2. Äalte $afen*©atmi mit Hftif. 

3. goreflen mit 9Äajonnaife. 

4. §üfmer mit Sluftem*©auce. 

5. SKeljfdjlägel mit (£onq>ote. 

6. 2ttara£dn , n0*©u($. 

7. ©äcfereien. 

5* 

1. Jöraune ©u^c in SBedjerln. 

2. tretainfafdj öon Xrüffctn in «tfoif. 

3. ©riHirte §ü$ner*8tfet3 mit fines herbes. 

§ 
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4. äSeigeä Ragout. 

5. ©efticfteS Sßmttarb mit @otat. 

6. 3RarilIen*<2d)aum. 

7. «ätfereien. 

1. 9iei3fcf)tetm in ®ed)edn. 

2. Gatter Raufen mit fotter 8enf=@auce. 

3. tatter föefjrütfen mit Slfpif. 

4. £rüffeH*afteten. 

5. (Gebratenes $ou(arb. 

6. (£§am{)agner*<3utj. 

7. Säcfereien. 



L 

1. Xfjee mit gefprubeltem Dbet3 unb 9tljum. 

2. Söutterfdjnitten mit ©dn'nfen. 

3. Sn SButter gebaute ©emmet mit Surfer. 

4. Söriodje. 

5. X^eeftongetn öon (Eremeteig. 

6. $imm*®otatfdjen. 

7. <2als*pattetn. 

8. ©reme* tropfen. 

9. Xortetetten. 

10. #anigIie-93utter=(£robonS, 

11. ©etunfte ®aftanien. 

12. ©efrorneS. 

13. Obft. 
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2. 

1. %i)tt mit 9tyum. 

2. SButterfcfjnitten mit Gljaubeau. 

3. Oejucferte SSutterteig*S(f)mtten. 

4. @atj*@tangeln. 

5. earbetten4Butter*©cfmitten mit geriebenem TObpret. 

6. Xljee*83refcett. 

7. kleine Äö{e«Suc^en. 

8. gtampinert. 

9. Sucfer^olatfc^en. 

10. ftanbitte grüßte. 

11. ®efrorne§. ' 

12. Dbft. 

* * 4L • "• l • 

1. Sfjee mit ^unfdr unb 06«rf 

2. Salami. 

3. 23riocf>e. * • " 

4. ©erm=9Kanbe(n. . •* 

5. ©etm*$8refcen. ■ ] "\ 

6. $anigtie*3djaum.' 

7. Gonjerüe=93äcfetei. - " ' 

■ 
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